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Kulinarische
Hohenfliige

Das Restaurant 181 First im Olympiaturm kann man
schon rein optisch nicht verfehlen. Und auch gastrono-
misch ist dieser, Ort des guten Geschmacks* geradezu
pradestiniert fiir wahre Gipfelgeniisse. 181 Meter tiber
dem Alltag sorgt seit Oktober 2009 einer der Grofien

seiner Zunft wieder fiir Furore.
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tto Koch zihlte einst mit Eckart Witzigmann,
OGerhard Gartner und Heinz Winkler zu den

Pionieren der deutschen Sternekiiche. Nach
16 Jahren ist er zu seinen Wurzeln zuriickgekehrt. 181
Meter iiber dem Alltag sorgt der Oberbayer hier seit
Oktober 2009 wieder fiir Furore. Im Drehrestaurant des
Miinchener Olympiaturms verwshnt er die Gourmetge-
meinde mit gleich zwei Konzepten: ausgefeilte Gour-
metmeniis der Extraklasse im Restaurant 181 First und
unkomoplizierte Frischekiiche im Restaurant 181 Busi-
ness. Die Assoziationen zeigen sich angelehnt an die Pre-
mium-Klassen von Flugzeugen und so darf man sich
voller Vorfreude auf kulinarische Hohenfliige freuen, die
Herz und Gaumen gleichermafen begliicken. Und na-
tiirlich das Auge, denn weit geht der atemberaubende
Blick von hier oben iiber die Weltstadt mit Herz.
Das Ergebnis von Otto Kochs kochkiinstlerischem Re-
pertoire kann sich sehen und genieflen lassen. Schon
beim Amuse Bouche, das mit einem Otto-Koch-Klassi-
ker, der ,falschen Prinzregententorte®, fast schon ein
Stiick deutsche Kochgeschichte prisentiert, gerit selbst
das Panorama zur Nebensache. Nicht durch die Fiille
unterschiedlichster Aromen und Kiichenrichtungen,
sondern durch eine sublime Reduzierung auf hervorra-
gende Produkte und deren perfekte Zubereitung gerit
eine Aromenreise im Rahmen eines mehrgingigen Me-
niis im Restaurant 181 First zu einem unvergesslichen
Geschmackserlebnis. Das Langustinentatar serviert Otto
Koch mit einer Perle vom Sevruga-Kaviar, gefolgt von
Zweietlei von violetten Kartoffeln und Rauchsaibling.
Sehr schon auch Ravioli von Triiffelsaft und schwarzem
Triiffeln. Zuverlissig umschmeichelt die gebratene Gan-
seleber mit Orangen-Oliven-Ratatouille, Mispel-Limet-
tenbutter und gebackener Marinade die Sinne der ver-
wohntesten Giste. Ein Meisterwerk, die Bresse-Taube in
der Schweinsblase in zweierlei Gingen serviert: die Brust
auf Graupenrisotto mit Taubenfond und gefiillte Schen-
kelchen im Salatnest. Bayerische und internationale K-
sespezialititen sowie allerlei siiffe , Verfithrungen® run-
den den Reigen der Gaumen-Events ab. Dass Otto Koch
sich mit solchen Kreationen oder einer Ente, die er in der
Luft tranchiert, wie eh und je in Hochstform zeigt, be-
weist nicht nur die Tatsache, dass die First-Tische fast
immer ausgebucht sind, sondern auch die Auszeichnung
mit 17 Gault-Millau-Punkten. Sie wurden nicht einmal
vier Wochen nach der Eréffnung verliehen. =

WWW.RESTAURANTI8I.COM

Das kLein g, sehr feine Restau-
rant 181 First verwohnt seine

Giiste mit héchsten Geniissen.



