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WEIN & MEHR

Man konnte auch

sagen: ,Krispel & viel
mehr Meer”. Wo heute das
Weingut steht, war vor

16 bis 11 Mio. Jahren das
Paratethys-Meer. Jetzt
gibt’s Sushi, Sashimi &
Fisch vom Grill.

Fin Genuss.
Und dannnoch ="
einer. Und einer — evmuecr Krispel
noch, einfach so.  TEEEEFE . o
Schones Leben. A kg X

Uber offenem Feuer.
Davor Tatar, danach
Special Cuts wie
Fledermaus, Karree,
Secreto - fur Lieb-
haber. Ja, vegetarisch
ist anders.

©Michael Reidingag

Tritt man ein, offenbart sich eine neue Welt. Ein Vorhang aus Larchenholz, 25 Meter lang,
funf Meter hoch, dahinter arbeitet die Kiiche. Davor der Innenhof, malerisch gestaltet,
mit schimmernden Pflastersteinen in mediterranen Farben. Uberall kleine griine Oasen,
im Hintergrund Musik. In der Mitte des Gastraumes eine kaum spiirbare Erhohung, die
Biihne: Ein Block aus Basalt, aus dem urspriinglichsten Stein des Vulkanlandes, poliert
an der Oberflache, auf den Seiten schroff abfallend, wie aus dem Steinbruch geklopft.
Das ist das Genusstheater, gespielt werden mehrgangige Mentis und A-la-carte- .
Gerichte. Alles aus regionalen Grundprodukten, oft mit asiatischen Akzenten garniert. VVWW.kI’lSpel.at
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Editorial

groteske Facette.

as Thema poppte irgendwann Anfang

des Jahres auf. In Westosterreich began-
nen Kontrollore der Krankenkassen bei Be-
triebspriifungen, Abgaben fiir eingenomme-
ne Trinkgelder einzufordern. Und das fur
bis zu funf Jahren ruckwirkend. Gesetzlich
waren die Kontrollorgane im Recht. Gemafs
alten Verordnungen gelten abgabenfreie
Trinkgeldpauschalen fiir monatlich 40 bis
50 Euro. Fur nachweisbar mehr Trinkgeld
wollte die Krankenkasse Nachzahlungen.
Die Emporung war entsprechend grofs.
Einerseits entsprach die Summe durch die
Inflation in zwei Jahrzehnten schon lange
nicht mehr der Realitit. Und seitdem mo-
derne Kassensysteme jeden Geldumsatz ver-
buchen und nicht wenige Gaste das Trink-
geld via Bankomat/Kreditkarte vergeben,
waren die Geldzuwendungen plotzlich
transparent dargestellt. Damit nicht genug,
begannen die Priifer plotzlich auch noch, die
Trinkgeldeinnahmen zu schdtzen und die
entsprechenden Abgaben festzulegen.

Auch als Gast steht man dem Treiben
fassungslos gegentiber. SchliefSlich ist das
Trinkgeld ein personliches Geschenk, eine
private Anerkennung an die Mitarbeiter im
Restaurant.

Offiziell will nun kein Funktionidr und
Politiker die absurde Regelung so unterstiit-
zen. Es will aber auch niemand fiir die Ab-
schaffung zustdndig sein. Zumindest bis zum
Druckunterlagenschluss Anfang Mai war
diese Farce am Leben. Ich hoffe sehr, dass
dieser Text von der Realitit tiberholt wird.

Generell ist das Thema Trinkgeld hierzu-
lande ein einziges Missverstandnis. Denn of-
fiziell ist das Trinkgeld fiir Mitarbeiter in der
Gastronomie und Hotellerie kein Gehaltsbe-
standteil. Das bedeutet also, dass die bezahl-
ten Gehilter in der Branche so attraktiv und
fair sind, dass die von Gisten gegebenen

,»Stimmt schon, der Rest ist fiir Sie.“ — Nicht
ganz, ein Teil davon ist flr die Sozialversicherung.
Das Thema Trinkgeld hat in Osterreich eine

Trinkgelder ein nettes Zubrot, aber fir die
Beschiftigten nicht existenziell notwendig
sind. In Osterreich sind die Verhiltnisse ja
angeblich viel besser als etwa in den USA, wo
Serviceleute nur geringe Stundenlohne be-
kommen und deshalb auf mindestens 20 Pro-
zent Trinkgeld angewiesen sind.

Mitarbeiter dieser Branchen haben beim
Lesen jetzt gerade ein mildes Licheln oder
auch schon Zornesfalten im Gesicht. Denn
auch hierzulande sind die Gehilter niedrig.
Der tatsachliche Monatslohn wird erst durch
interne Bonuszahlungen und/oder Trinkgeld
attraktiv. Und nicht nur Kellner sind am
Trinkgeldsystem angeschlossen, auch die
Mitarbeiter in der Kiiche sind in guten Res-
taurants daran beteiligt. Schlieflich ist das
vom Gast vergebene Trinkgeld ja eine An-
erkennung und Motivation fiir alle Mitar-
beiter, die am Gelingen eines angenechmen
Restaurantbesuchs beteiligt waren.

Sollte die Addition Fixgehalt und monatli-
ches Trinkgeld in Zukunft fir die Mitarbeiter
deutlich niedriger ausfallen, dann befiirchten
Wirte, dass viele Mitarbeiter in andere Bran-
chen wechseln. So geschah es schon in der
Covid-Zeit, als die Angestellten nur ihr Fix-
gehalt als Ausgleichszahlung erhielten. Die
Gastronomen sehen sich jedenfalls aufSerstan-
de, unter den jetzigen wirtschaftlichen Rah-
menbedingungen einen moglichen Fehlbetrag
aus ihrer Tasche zu begleichen. Und zumin-
dest die Halfte der Gaste wiirde, das ergaben
aktuelle Blitzumfragen, bei einer Besteuerung
des Trinkgelds die Konsequenzen ziehen und
weniger Trinkgeld geben.

CL ‘ @tha&(

Christian Griinwald Herausgeber & Chefredakteur
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Kobe, aber echt

Das japanische Kobe Beef gilt als das exklusivste, teuers-
te und gehaltvollste Rindfleisch der Welt. Das Fleisch ist
dermafSen von intramuskulidrem Fett durchzogen, dass
es fett wie Butter wirkt. Kobe Beef ist streng limitiert und
nur recht selten auflerhalb Japans zu bekommen. Dass
nun mit dem Oak 107 ein Restaurant in Wien zertifizier-
tes Kobe Beef anbietet, darf mit dem Adjektiv sensationell
bedacht werden.

Derartiges Fleisch braucht selbstverstiandlich eine ent-
sprechend kundige und feinfiihlige Behandlung. Kiichen-
chef Daniel Werner hat als Referenz knapp vier Jahre in
der Kiiche des Steirereck vorzuweisen. Die Steaks werden
mit geschmolzenem Wagyu-Fett gegrillt, rasten danach im
Smoker fiir etwa 20 Minuten und werden vor dem Ser-
vieren mit Nussbutter arosiert.

Serviert wird das Kobe Beef in vier Cuts: dem hier-
zulande geldufigen Huftsteak, Picanha (dem osterreichi-
schen Tafelspitz), Ribeye Cap (dafiir wird aus der Spinalis
Dorsi ein kompaktes Steak gebunden) sowie Ribeye
Heart (dafur wird um das Mittelstick des Ribeyes ein
perfekter Block herausgeschnitten).

Samtliche japanische Cuts entsprechen im Oak 107 ei-
nem BMS (Beef Marbling Score, von eins bis zwolf) von
elf oder zwolf und somit der hochsten Stufe. Im Vergleich
dazu entspricht osterreichische Premiumqualitdt einem
Marmorierungsgrad von etwa drei, die hochste Qualitats-
stufe in den USA liegt bei circa fiinf. Daran lasst sich am
besten messen, wie fett Kobe Beef ist. Novizen in dieser
Sparte des gehaltvollen Fleischgenusses wird empfohlen,
sich anfanglich mit japanischem Wagyu aus Miyazaki he-
ranzutasten. Zusitzlich gibt es hier noch einiges mehr an
Fleisch- und Seafood-Spezialititen, und auch fur den pas-
senden Wein ist gesorgt. Sommelier Johannes Kahrer, fri-
her bei Mraz & Sohn und Shiki tatig, verfugt uber ein be-
achtliches Sortiment.

Mariahilfer StraBe 47, 1060 Wien
oak-107.at

Ana Ro$ will Meer. Mit ihrem Restaurant
Hisa Franko im slowenischen Kobarid
residiert Ana Ros an den Auslaufern einer
idyllischen Gebirgslandschaft. Gespeist wird
das Angebot von lokalen Bauern, Sammlern
_und Produzenten. Jetzt mochte Ana Ro$
Ahnliches am Meer tun. Im JAZ Porec¢ will
sie ab Jahresende ihre charakteristische,
hyperlokale und saisonale Kuche an der
Adriakuste etablieren. Die Region ist ihr
wohlbekannt, denn von den Bergen des
Soc¢a-Tals aus kann man nach Istrien sehen.

FOTOS: OAK 107 (2), SUZAN GABRIJAN
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Krauter und Krabbler

Im Quintonil in Mexiko City spielen mexikanische
Techniken und Zutaten eine Hauptrolle. Hohepunkt in
Jorge Vallejos Menti ist ein Fest tierischen Proteins, das

weder Fisch noch Fleisch ist.

Entomophagy Festival“ heift das,
was der Service Schilchen um
Schilchen auf den Counter des mit me-
xikanischer Textilkunst geschmuckten
Restaurants stellt. Avocado-Tatar, ge-
bratene Bohnen aus dem Bundesstaat
Oaxaca, Polenta und Kaktus-Ceviche,
gegrillte Austernpilze mit Salsa macha
und Mole rojo, wie der stuchtig ma-
chende Dip heifst. Als Basis dient eine
im Korbchen warm gehaltene, von ei-
nem Tuch umhiillte Tortilla aus Criollo-
Mais, flaumig und dezent sauerlich im
Geschmack, fiir den Extra-Scharfekick
steht eine pikante Chintextle bereit.
Erst im Nachhinein erfahren die Giste,
was sie noch zu sich nahmen, Ameisen-
larven, Grashiipfer und Baumwanzen.
Allein wegen des Ekelfaktors hat dieser
Gang das Zeug zum Signature Dish,
allerdings nur fur Europder, schliefSlich
ist der Verzehr von Insekten aller Art —
das meint der Begriff ,,entomophagy*
—in Mexiko gang und gabe. ,,Fir aus-
landische Giste kann das eine Heraus-
forderung sein“, gesteht Jorge Vallejo,
Chefkoch des Quintonil. ,,Hier in Me-
xiko gelten Heuschrecken, Kifer und
Co als Delikatesse, vollig zu Recht.
Geboren 1981 in Mexico City, ent-
deckte er frith seine Liebe zur Kulinarik
oder, wie es salopp bei Instagram heifSt:
»1 like to cook and ride my bike.“
Schuld war nicht zuletzt die obligato-
rische GrofSmutter mit ihren Avocado-
Tacos, mit leicht verbrannten blauen
Mais-Tortillas als Basis (iibrigens tra-
gen die vielen verschiedenen Maisfar-
ben zum Geschmack nur wenig bei).
Das Kochhandwerk lernte er am Insti-
tuto Culinario de México, spiter am
New Yorker Culinary Institute of Ame-
rica und von GrofSen wie Thomas Kel-
ler und Grant Achatz. Auch hinter die
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fir Koche seiner Generation Quasi-
Pflichtstation Noma hat er ein Hak-
chen gesetzt. Zwischendrin sammelte
er Erfahrung als Schiffskoch in der Ka-
ribik und der Antarktis. Zurtck in sei-
ner Heimatstadt, iibernahm er seinen
ersten Chefposten im Hotel St. Regis,
spiter zog es den feingliedrigen Mann
mit den dunklen Haaren an die Top-
adresse Pujol. Dessen Griinder Enrique
Olvera gilt als bester Koch Mexikos,
sein in einem dschungelartigen Garten
gelegenes Restaurant, tibrigens eben-
falls dem Insektenverzehr nicht abge-
neigt, als Pflicht fiir jeden Destination
Diner. 2012 schlieSlich eroffnete Valle-
jo gemeinsam mit seiner Lebens- und
Geschiftspartnerin, der Gastgeberin
Alejandra Flores, sein ,,Lebenspro-
jekt“, nur wenige Blocks vom Pujol
entfernt, wo die beiden sich kennen-
lernten. Der Name Quintonil spielt auf
den aztekischen Namen eines Ama-
rant-Krauts an. Uberhaupt schligt sein
Herz fiir einheimische Kriuter, die an

vielen Stellen des zehngiangigen Mentis auftauchen,
darunter Koriander, Epazote, zu Deutsch Mexikani-
scher Driisengansefuf, das rauchig schmeckende
Hoja Santa, Heiliges Blatt aus der Familie der Pfef-
fergewichse, Pitiona, eine in Oaxaca beheimatete
Variante der Zitronenverbene, und Hierba de Cone-
jo, Hasenkraut.

»Lange Zeit standen wir im Schatten anderer
Weltkiichen. Erst in diesem Jahrhundert begannen
meine Landsleute, stolz auf ihre Kiiche und deren
Traditionen zu sein. Manche reisen nach Mexiko,
nur um zu essen.“ Vallejo versteht sich als kulinari-
scher Botschafter der Kiiche seines Landes, von de-
ren Geschmacksnuancen, Zutaten und Traditionen.
Folglich grindete er 2014 gemeinsam mit Mirazur-
Chef Mauro Colagreco und Virgilio Martinez vom
Central die Initiative ,,Origenes®, die sich zur Auf-
gabe macht, das kulinarische Lateinamerika zu be-
wabhren. ,, Wie Sie bestimmt wissen, liegt hier der Ur-
sprung von Chilis, Tomaten und Kartoffeln, Dinge,
die viele Kiichen weltweit bereichern. Dabei gibt es
noch viel mehr zu entdecken, ein praktisch uner-
forschtes Universum von Brauchen, Gerichten, Oko-
systemen und Zutaten, einige vom Aussterben be-
droht. Im Rahmen unserer Moglichkeiten wollen wir
sie sichtbar machen und bewahren.“ Nicht nur des-
wegen ist der dreifache Vater an bis zu hundert Ta-
gen im Jahr unterwegs, hinzu kommen Four-Hands-
Dinner mit ,,50 Best Restaurants“-Darlings wie Ana
Ros$ und Gaggan Anand. Das Quintonil belegt auf
besagter Liste tibrigens den siebten Platz, als ,,gren-
zenverschiebende Speerspitze einer neuen mexikani-
schen Kiichengeneration“, wie es in der Begriindung
heifst. Der Michelin vergab zwei Sterne. Der Voll-
standigkeit halber sei erwahnt, dass dessen Betreiber,

MEXIKANISCHE KUNST AN DEN WANDEN IM QUINTONIL
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wie das inzwischen zum guten Ton
gehort, auf Nachhaltigkeit achtet, in
Form energiesparender und miillver-
meidender MafSnahmen sowie eines
Dachgartens, wo viele der verwende-
ten Krauter und Gemiise wachsen. Als
Signature Dish gilt nicht das eingangs
erwihnte Insektenfest, sondern Salbut,
eine mit Fleisch und Gemiise belegte,
frittierte Tortilla, verfeinert mit Cuit-
lacoche, Maisbeulenbrand, auch be-
kannt als mexikanische Triiffel.

Auf die Frage nach seinem Lieb-
lingsgericht nennt der passionierte Fo-
tograf das leicht bittere Superfood-
Kraut Huazontles, auch Reismelde
oder Aztekischer Brokkoli genannt, in
Krautertee gekocht, dazu Habanero-
Chilis und der aus dem stidmexikani-
schen Bundesstaat Chiapas stammende
Queso de Cuadro. Ebenfalls hoch im
Kurs steht Grillhihnchen. ,,Immer
wenn ich das esse, denke ich an den im
Viertel meiner Kindheit gelegenen Im-
biss Pollos Rio zuriick. Als Jiingstem

Neueréffnung

WEIN UND HAPPEN IM ROBITZA IN EISENSTADT

gries oder istrischer Branzino mit

Konrad Robitza hat im burgenlandischen Béarlauchrisotto und Beurre blanc, die Pierer

fielen fiir mich tiblicherweise die Schle-
gel und Fligel ab, dabei mochte ich
Schenkel und Bruststiicke am liebsten.
Folglich wiinschte ich mir zu meinem
achten Geburtstag ein ganzes Hiahn-
chen nur fir mich allein und zum
Nachtisch  Zitronenkuchen.“ Ganz
und gar festlegen will er sich nicht.
~Heute bin ich besessen vom Wild-
kraut Quelite, dem Geschmack eines
Insekts oder einer Technik zur Herstel-
lung einer Mole, morgen frith mochte
ich in den Wald gehen, um meine Lieb-
lingspilze zu sammeln.“ Schlieflich
scheint es auch die Avocado zu sein, die
Vallejo, dessen Restaurant tiber sechzig
Mitarbeitende zihlt, durch die Jahre
begleitet. Einerseits als Erinnerung an
die grofSmutterlichen Tacos, anderer-
seits in Form seiner ganz personlichen
Guacamole-Version. Im  Quintonil
wird die Frucht zunichst leicht ver-
kohlt, dann mit in brauner Butter,
Knoblauch und Chilis sautierten Amei-
senlarven vermischt und schliefSlich mit
Epazote verfeinert. Das schmeckt frisch,
rauchig, wohlig-fett und lohnt sich auch
fur insektenskeptische Europder.

Eva Biringer

10

Eisenstadt eine Weinbar samt GreiBlerei
erdffnet, in der auch gekocht wird. Am
Herd steht Peter Pierer (er war unter ande-

rem im Taubenkobel als Souschef tatig), der

allerhand kleine Happen an die u-férmige
Bar serviert, die mit tapezierten Kacheln in
Blaudruckoptik von Joseph Ko6 ummantelt
wurde. Zubereitet werden Gerichte wie
Schweinsbackerl mit Pastinaken und Mais-

zum Teilen aus der Kiiche schickt. Bei den
Weinen wéahlt man aus einem Repertoire,
das sich von burgenléandischen Kreszenzen
Uber Flaschen aus Somlé und Moslavina

in Ungarn bis zu Vojvodina in Serbien
erstreckt.

Fanny-ElBler-Gasse 3, 7000 Eisenstadt
dasrobitza.at

NOEMI KRONDORFER

Neuaufstellung. Der Patisserie-
Posten im Gourmetrestaurant
Landhaus Bacher im niederds-
terreichischen Mautern wurde
neu besetzt. Fur die Umsetzung
von Desserts wie geschmortem
Rhabarber mit Kokos-Topfen-
Ganache, Salzkaramell und Rha-
barber-Butter-Eis ist Chefpatis-
sicre Noemi Krondorfer zustan-
dig, die zuvor schon im Wiener
Schwarzen Kameelund im Sttiva
bei Benjamin Parth im Tiroler
Ischgl flir stife Belange verant-
wortlich war.

landhaus-bacher.at

A LA CARTE
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CLARA AUE (RE.) NEU IN KATHI SCHINNER-KRENDLS (MITTE) MARKTLOKAL

Neu in der Stadt. Clara Aue hat das Biohotel Gral-
hof am Nordufer des Weissensees in Karnten ver-
lassen. Seit Mitte Mai ist die gebtirtige Wienerin in
ihrer Heimatstadt am Meidlinger Markt anzutref
fen, wo sie die Kiiche im Heu & Gabel von Kathi
und Mario Schinner-Krendl tibernimmt. Serviert
wird in dem sympathischen Neighbourhood-
Lokal am Markt verfeinerte KronlanderKuche
mit franzosischem Einfluss.

Meidlinger Markt, 1120 Wien
heuundgabel.at

Neues Kapitel

Top-Sommelier Andreas Katona zieht um: Vom L&ngsee in
St. Georgen, wo er ein Jahr lang das Restaurant Der Mund-
schenk im Weingut Georgium betrieben hat, Ubersiedelt der
ehemalige Sommelier von Hubert Wallner wieder zurlick an
den Worthersee. Anzutreffen ist er dort — vorerst bis Herbst
2025 —in der Villa Rainer, in die er sein Mundschenk-Konzept
mit einer Uberschaubaren Karte und unkomplizierter, guter
Kiche mitnimmt. Als Kiichenchef fir den Mundschenk in der
Villa Rainer wurde Noah Gasperi unter Vertrag genommen.

WerftenstraBe 57, 9210 Pértschach
villa-rainer.at

A LA CARTE
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Neugierige Ausloter der
eigenen Grenzen: Die
Hoteliers Wolfgang und
Monika Groller bieten
ihren Gasten am Traunsee
ein vielfaltiges Angebot.
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Eine Familie versetzt einen Berg

Monika und Wolfgang Groller haben in Traunkirchen gezeigt, was im
Salzkammergut geht. Ziemlich viel, muss man sagen.

Ein Wagen fihrt vor. Darin haben Brachsen, Rot-
augen und Attersee-Saiblinge neben Aalrutte,
Reinanke, Barsch und Karpfen Platz genommen. Ap-
petitanregend blicken sie die Gaste der Belétage im
ersten Stock des Hotel Post in Traunkirchen an.
Flusskrebse aus der Traun in ihrer braunen Schale,
die sich erst durch Hitzeeinwirkung feuerrot ver-
farbt. Hier wurde die Salzkammergut-Fischkiiche
neu erfunden: Es gibt keine unedlen Fische. Saibling
und Reinanke, die immer schon auf den Speisezetteln
entlang der Seeufer zu finden waren, sind gleichbe-
rechtigt dem Rotauge zum Beispiel, aus dem es in der
Poststube ein an Sarde in Saor angelehntes Gericht
mit Zwiebel, Essig und Rosinen gibt. Oder dem als
schwierig geltenden Hecht, aus dessen Kopf Lukas
Nagls Team im Bootshaus eine Mayonnaise rithrt
und sie gemeinsam mit Hechtkaviar auf einer Bri-
oche serviert. Die Kiichen der drei Betriebe der Grol-
ler Hospitality sind thematisch durchaus verbunden,
dabei macht jede ihr eigenes Ding. In der Belétage
gibt es die Traun-Flusskrebse vom Holzkohlengrill,
im Bootshaus serviert man sie mit Brunnenkresse,
dezent scharfem Semmelkren und blanchiertem Bir-
lauch und Barlauchkapern. Giste wollen unterhalten
werden, sie wollen Abwechslung, nicht nur am Teller,
sondern auch im Ambiente. Lukas Nagl und die Be-
treiber des Unternehmens, Monika und Wolfgang
Groller und Tochter, haben das verstanden und um-
gesetzt. Der neueste Coup: Das millionenschwere
Projekt Hotel Post, das die Familie mit Mut zum Ri-
siko zu einem fancy Hotel mit dem Anspruch von
Jugendlichkeit und kosmopolitischer Frische umge-
baut haben. Samt spektakulirem Spa im sechsten
Stock. Die Eroffnung fand letzten Sommer statt, seit-
her hat das Schiff ordentlich an Fahrt aufgenommen.

Wolfgang Grollers GrofSeltern betrieben einst ein
Bahnhofsrestaurant in Sankt Valentin. ,, Wahrend des
Zweiten Weltkriegs war der GrofSvater Soldat in Russ-
land und er sagte zu meiner GrofSmutter: ,Wenn wir
den Krieg gewonnen haben, kaufen wir ein Hotel auf
der Krim‘.“ Es kam, wie man weifS, anders und die
Grofseltern kauften das Hotel Post in Traunkirchen.

Die Jahre vor der aktuellen Eroffnung der Post
fuhr man mehrmals nach Paris und schaute sich mo-
derne Weinbars und Restaurants an. Die Eindriicke
nahmen die Familie Groller und die Chefs ihrer
Teams mit nach Hause an den Traunsee.

A LA CARTE

Wolfgangs und Monikas Tochter
Maria Groller hat sich beim Look &
Feel der Post kriftig eingemischt. Und
tatsichlich: ,, Wir haben das Publikum
kraftig verjungt.“ Die Zimmer sind
nicht im kontemporiren Farb- und
Materialienspiel aus Holz und Erdto-
nen gehalten, sondern zitieren Pariser
Boudoir-Schick in einer Mischung aus
Grin und Rosé.

Die Belétage gruppiert sich um die
offene Kiiche mit dem kleinen Counter
und die Cocktailbar, deren Angebot
und Qualitdit dank Barman Marcus
Volsa gleich vom ersten Tag der Eroff-
nung an fir Furore sorgte. Doch in
Wahrheit, so Wolfgang Groller, habe

liegt es auch daran, dass man im Som-
mer die Zimmerstunde am Seeufer ver-
bringen kann. Einige der spannendsten
Personlichkeiten der Branche arbeiten
in den Hotels Seebotel und Post.

Lukas Nagl spielt in den verschiede-
nen Restaurants in Traunkirchen das
gesamte gastronomische Repertoire
aus, lasst dabei die Fische immer eine,
aber nicht die alleinige Hauptrolle spie-
len. Das Lamm aus Rutzenmoos ist
unverzichtbar. Der Riicken mit der de-
likaten Fettschicht ist ein Juwel und
wird auch so prasentiert, mit einer
Creme aus Petersilienwurzeln und win-
zigen Champignons. Aus der Schulter
und anderen Teilen des Lamms formt
Nagl gemeinsam mit Wildreis kleine
Laibchen und backt sie, dazu reicht er
Lammzunge und Lammbries.

Die Grollers haben es geschafft, die
tote Saison am Traunsee mit Leben zu
filllen. Dem oft recht unwirschen Wet-
ter im Salzkammergut lichelt Wolfgang

»WIir machen das nicht nur fir euch, sondern
auch ein bisschen fuir uns.

die neue Toilette in der Belétage am
meisten fiir Gesprachsstoff in der Um-
gebung gesorgt. Sie kennt keine Tren-
nung nach Geschlechtern.

Ihm sei immer eine Art Ryokan im
Salzkammergut vorgeschwebt, erzahlt
der japanophile Lukas Nagl. Seine
Teams sind perfekt gecoacht und auf-
einander abgestimmt. In den Betrieben
der Familie Groller arbeiten Leute in
der Kiiche, die locker ihr eigenes Lokal
fiuhren konnten, sich hier aber, einge-
bettet in einen professionell gefuhrten
Betrieb, um ihre Arbeit und nicht um
Lohnverrechnung, Behordenkontakt
oder Marketing kiimmern mussen. Wie
die Familie Groller es schafft, die besten
Leute in Service und Kiiche fiir sich zu
gewinnen, dartber freuen sich Giste,
das fragen sich Mitbewerber.

Ein faires Miteinander war Wolf-
gang Groller stets wichtig. Vielleicht

Groller eiskalt ins Gesicht, indem er
Anfang April ein Schiff mietet und mit
seinen Gisten eine Tour zu den maleri-
schen Buchten entlang des Sees unter-
nimmt. Motto und Styling: Kuba. Es
gibt karibische Negronis, Bier, karibi-
sche Klange und herrliches Essen vom
offenen Feuer. Bei der BegriifSung am
Geldnde des steinigen Ufers, auf dem
die Ruine des legendaren Wirtshauses
Karbach steht, hilt Groller eine kurze
Rede: ,,Wir machen das nicht nur fiir
euch, sondern auch ein bisschen fiir
uns.“ Der Hotelier und seine Familie
sind neugierige Ausloter der eigenen
Grenzen. Und fiir den sehr unwahr-
scheinlichen Fall, dass etwas schief
geht, sagt Monika Groller, die Wirtin
mit Wirtshausvergangenheit: ,, Wolf-
gang kann Service, ich kann kochen, es
kann eigentlich nichts passieren.
Alexander Rabl
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Kirchenwirt 2.0

Auf der Website 1&adt das Gastropaar Barbara Eselbdck und
Alain Weissgerber mit den Worten ,,Prost, Mahlzeit, Amen* in
den neu Gbernommenen ehemaligen Rusterhof am Rathausplatz
im burgenlandischen Rust. In der Kiiche ihres Wirtshauses Zum
Kirchenwirt — die Kirche dahinter und die Stérche, die auf den
H&ausern der Stadt jedes Jahr ihre Nester beziehen, machen den
besonderen Charme der Location aus — werkt Karlheinz Rutt-
mann (Freisingerhof in Miinchen, Le Canard in Hamburg), den
Weissgerber seit langer Zeit schatzt.

Rathausplatz 18, 7071 Rust
kirchenwirt-rust.at

Buschenschank neu. Winzer-
Tochter Verena Langmann
will Buschenschankkost auf
ein neues Level heben und
hat daflrr Florian Dreshaj
engagiert. Erfahrungen

hat der 28-Jahrige in der
Saziani Stub’n im steirischen
Straden, im Pfarrhof in St.
André im Sausal und im Rote
Wand Chef’s Table in Lech
gesammelt. Im Weingut Lex
Langmann will er moderne
Buschenschankkiiche ohne
Schnickschnack servieren.

Langegg an der SchilcherstraBe 23,
8511 Sankt Stefan ob Stainz
weingut-langmann.at

FLORIAN DRESHAJ UND VERENA LANGMANN
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DANIEL SCHICKER UBERNIMMT DAS GASTHAUS MATHE.

Neubeginn

Daniel Schicker, Ex-Chefsommelier vom Restaurant Ois im
Mdhltalhof in Oberdsterreich, meldet sich zuriick. Nachdem er
Ende 2024 den Miihltalhof nach sieben Jahren verlassen hatte,
ist er gemeinsam mit seiner Frau Tanja Schicker-Mathe in ihre
Heimat im Waldviertler Etzen gezogen, um dort das elterliche
Landgasthaus Mathe von ihr zu Ubernehmen. Bis Anfang 2026
ist ein Umbau geplant. Wahrend Daniel Schicker bei laufendem
Betrieb ein umfassendes Weinsortiment zusammenstellt
(vornehmlich mit Weinen aus Osterreich und dem Burgund),
arbeitet Tanja Schicker-Mathe an der Speisekarte mit einer neu
interpretierten Gasthauskost.

gasthausmathe.com

Neu im Jubilaumsjahr.
Fur sein Restaurant am
Stidufer des Worthersees
hat der Karntner Spitzen-
koch Hubert Wallner den
Sommelier und ausge-
wiesenen Burgunder-Lieb-
haber Christoph Janger
(Schloss Fuschl) engagiert,
der das Kompetenzzen-
trum Wein (3.000 Positio-
nen werden gelistet) im
Restaurant Hubert Wallner
tibernommen hat. Ein
Comeback erfahrt heuer die franzosische Service-
tradition: Vor dem Gast flambiert, filetiert und tran-
chiert wird auf einem Flambierwagen, der neben
den Tischen parken wird. Ordern kann man aufier-
dem Klassiker aus zwanzig Jahren Hubert Wallner,
daftir wird es eine eigene Klassiker-Speisekarte
geben. Die Gerichte des neungangigen Mentis sind
unterdessen individuell wahlbar oder konnen mit
Ada-carte-Gerichten kombiniert werden.

Maria Worth am Worthersee, Seeplatz 6, 9082 Dellach
hubertwallner.com

1N
Pl
S50 SOMMELIER CHRISTOPH JANGER
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UNSERE MANUFAKTUR BIETET IHNEN MEHR ALS EINE MILLION
MOGLICHKEITEN, IHREN MERCEDES-BENZ NACH IHREM GESCHMACK
ZU GESTALTEN. FAHREN SIE MIT VON HAND GEFERTIGEN POLSTERN,

EINER SCHIER ENDLOSEN PALETTE AN FARBEN UND ELEGANTEN

ZIERELEMENTEN EIN AUTO GANZ NACH IHREM STIL.

BECAUSE IT’S MERCEDES-BENZ.
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Das Superhirn

Gaggan in Bangkok feiert den Gewinn
des ,,Asia’s 50 Best Restaurants 2025“
Titels. Tatsachlich kocht Gaggan Anand
so gut wie noch nie und macht dabei auch
noch mit provokanten Kreationen wie
»Rat Has Brains“ von sich reden.

ie BegrufSung der Giste am
Gaggan-Chef’s-Table ist so ei-
genwillig wie auch alles andere, was
an diesem Abend noch folgt: ,, Will-
kommen zu dem, was wir die grofite
Shit-Show der Welt nennen“, sagt der
Meister und wihlt zur Einstimmung
»Heroes“ in der Version von Moby
und Mindy Jones auf seiner Playlist.
Bei Gaggan Anand fir das
25-Ginge-Menii am Chef’s Table zu
sitzen, ist nach wie vor eines der welt-
weit grofSartigsten kulinarischen Er-
lebnisse. Die Inszenierung, das Essen

und die dazu offerierte Weinbegleitung
sind outstanding. Ein gastronomischer
Roller Coaster in zweieinhalb Stunden
mit fantastischen Interpretationen der
indischen, japanischen und thailandi-
schen Kuche, Musik und personlichen
Ansagen. GrofSe Oper mit allen Zuta-
ten, ein intensives, grenziiberschreiten-
des Erlebnis, das niemanden kalt lasst.

Unter den Gisten sind nicht nur pri-
vate Feinschmecker, sondern auch Kii-
chenchefs von namhaften Restaurants
aus aller Welt. Nach einem Besuch am
Gaggan-Chef’s-Table sehen selbst erfah-

A LA CARTE




FOTOS: GAGGAN

GAGGAN ANAND SCHOCKT DIE GASTE MIT SEINEM RATTENHIRN-GERICHT (BILD LINKS)

rene Krifte ihr Business in einem neuen Licht.

Der allgemeine Trend zum regionalen Produkt, zu
Zero-Mile-Spezialititen, ist auch in Bangkok ein
Thema. Gaggan Anand hat dazu seine eigenen Aus-
wahlverfahren. ,,Wir haben lange nach einem geeig-
neten Produkt in der Grof$stadt gesucht. Die Wahl
fiel letztlich auf Ratten: Die Population ist riesig, sie
wachsen in ihrem natiirlichen Biotop auf und man
hat sie jederzeit frisch zur Verfiigung, erzihlt Gag-
gan vor dem Service des annoncierten Gerichts, um
dann fortzufahren: ,,Wir sammeln die prachtigsten
Exemplare in der Regensaison ein. In unserer kleinen
Farm geht es ihnen gut, wir biirsten sie und sorgen
auch fiir die Pedikiire der Krallen. Wir fiittern sie mit

A LA CARTE

Krautern, Mais und Milch, geben ih-
nen auch guten Natural Wine zu trin-
ken. Bevor wir sie zubereiten und ko-
chen, erhalten sie noch eine Extramast
mit erlesenem Whisky. Einen nachhal-
tigeren Genuss kann man in Bangkok
nicht bekommen. Und wir sind beson-
ders stolz darauf, dass wir Thnen ex-
klusiv das ausgeloste und zart pochier-
te Gehirn einer echten StrafSenratte
aus Bangkok servieren konnen.

Was dann kommt, ist ein kleines
cremefarbenes Stiick ,,Hirn“ mit den
typischen Furchen und roten Adern.
Im Mund schmeckt es cremig, es ist
angenehm zart und hat ein wenig stifse
Noten. Jeder Gast am Chef’s Table de-
gustiert das Gericht nach Gaggans In-
tro mit entsprechendem Respekt und
unterschiedlichen Geftihlen.

Einige Ginge spiter folgt ein wei-
terer Gang zum Rattenthema und die
Erzdhlung, dass die kurz blanchierten
Rattenkorper wie im bertthmten Pari-
ser La Tour d’Argent durch eine extra
in Japan konstruierte Maschine ge-
presst werden, um einen moglichst na-
turbelassenen und wohlschmeckenden
Saft zu gewinnen. Auch wenn die
Mehrheit der Gaste in diesem Mo-
ment ahnt, dass sie hier keine Ratte
essen, bleibt doch die Ungewissheit,
was man hier genau zu sich nimmt.

Derart brillante wie provokante
Ansagen machen Gaggan Anand zum
Superhirn der Spitzengastronomie.
Denn natiirlich ist das Ganze eine Per-
siflage auf das giangige Greenwashing
in der Branche, auf den dubiosen grii-
nen Michelin-Stern, eine bissige Ansa-
ge auf die Verherrlichung von geringen
Lieferkilometern als Qualitatsmafs-
stab fiir Lebensmittel.

Vor zehn Jahren, im Jahr 2015,
wurde Gaggan das erste Mal zum
Gewinner von ,,Asia’s 50 Best Res-
taurants“ gewdhlt. Eine Ehre, die ihm
auch in den folgenden drei Jahren zu-
teil wurde. Covid und ein neuer
Standort sorgten dann fiir eine Un-
terbrechung. Erst kiirzlich erfolgte
das Nummer-eins-Comeback. Gag-
gan ist 2025 abermals das beste Re-
staurant in Asien.

Erleben Sie ultimative
Schneidergebnisse mit dem GLOBAL
G-2 Kochmesser. Eine 20cm Klinge
aus hochwertigem Edelstahl
vereint Prdzision und Langlebigkeit
fliir anspruchsvolle Kéche. Das
ausbalancierte Design garantiert
héchsten Komfort und Kontrolle bei
Jjedem Schnitt.

Holen Sie sich das GLOBAL
G-2 Messer und erleben Sie
Schneidergebnisse der Extraklasse.
Verfligbar bei ausgewdhlten Hédndlern.
Machen Sie Ihren Schnitt — mit Stil!

www.idee-exclusiv.com

®

Made in Japan

Kitchen Knives
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Es ist grofSartiges Fine Dining am Teller — und es
ist die absolute Rebellion dagegen. Kreationen wie
der Lick-it-up-Teller und der Joghurt-Explosion-Lof-
fel sind langst Legende und in der einen oder ande-
ren Variante auch stets im Menii. ,,Mein Essen ist so
wie ich — geradliniger Minimalismus auf den Punkt.
Wir verwenden keine essbaren Blumen, haben keine
Beilagen. Das ist es, was ich von Japan gelernt habe.
Es ist einfach und hochtechnisch. In den drei Minu-
ten eines jeden Gerichts, das Sie essen, werden wir
Ihnen eine Uberraschung bieten, und es soll gut
schmecken.“ Bemerkenswert auch, dass im Gaggan
sogenannte Desserts in der Speisenfolge zwischen-
durch und en bloc am Ende kommen. Das verhindert
den Zuckerrausch zum Schluss und sorgt zugleich
fur weniger vorhersehbare Ablaufe.

Gaggan ist lingst als Food Opera etabliert. ,,Ich
will Geschichten erzihlen und die Menschen tiber-
raschen. Heutzutage betritt man ein Restaurant und
bekommt gleich zu Beginn die Zutaten prisentiert.
In den Erklarungen geht es nur noch um den Land-
wirt und das Farm-to-Table-Konzept, das die Leute
vorantreiben. Ehrlich gestanden ist jede dieser Ge-
schichten ziemlich langweilig.“

Woraus genau die vermeintlichen Rattenhirne ge-
macht sind, verrat Gaggan seinen Gisten den ganzen
Abend lang nicht. Die Rezepturen dafiir haben sich
mit der Zeit auch verandert. Anfangs war es eine Art
Pannacotta aus Spargel und Zwiebeln, spater wan-
delte die Kiiche dafir ein klassisches Soubise-Rezept
ab. Die aktuelle Version ist tatsichlich tierischen
Ursprungs, in der Verwendung stehen Ziegenhirn
und Satay-Sauce.

Die Playlist des Abends ist stets Chefsache. Fi-
gentlich wollte Gaggan ja Schlagzeuger werden. Aus
der wirklich grof8artigen Tonanlage schallen je nach
Stimmung und Speisen die Foo Fighters, Pink Floyd,
Max Richters Vivaldi Recomposed oder auch mal
— schluck — die Backstreet Boys. ,,Wir leben in einer
Kultur, in der die Menschen die ganze Zeit am Mo-
biltelefon sind. Wir alle sind stichtig nach unseren
Telefonen. Die Leute haben angefangen, mit nur ei-
ner Hand zu essen, weil die andere Hand am Telefon
ist. Wir tun alles Mogliche, um das zu unterbinden,
damit man sein Handy nicht benutzt. Muss man
wirklich Fotos oder Videos von jedem Moment ma-
chen? Wenn die Leute ihre Telefone weglegen, essen,
trinken, zuhoren oder auch singen — das ist oft die
Kronung eines gut laufenden Service.“

Christian Grinwald
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RAPHAEL SCHLAGER

Feinschliff wird neuerdings im Asia Hotel & Spa in Leoben betrieben. So
lautet der Name des neuen Hotelrestaurants, das mit nur 20 Platzen und einem
auBergewdhnlichen Menl mehr als nur normale Alltagskost bieten méchte.

In der offenen Schaukiiche steht Raphael Schlager, der mehrheitlich auf
verfeinerte Osterreichische Kiiche setzt. Nose to Tail von Kalb und Rind sind
ihm ein besonderes Anliegen.

restaurant-feinschliff.at

Bar bei Senn. Im Salzburger
Gusswerk hat Spitzenkoch
Andreas Senn gleich neben
seinem Hauptrestaurant ein
zweites Gastrokonzept umge-
setzt. Neben dem Fine-Dining-
Restaurant wurde die Senns.
Bareroftnet, in der man in
legerer Atmosphare einzelne
Gerichte aus der Restaurant-
Speisekarte zu fair kalkulier-
ten Preisen ordern kann.

senns.restaurant

A LA CARTE
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EINE KULINARISCHE REISE
NACH KARNTEN

Genuss auf der connigen Sidseite der Alpen.

Karnten ist ein Ort fur Geniel3er, denn hier verschmilzt die Alpen-Adria-Kuche mit regionalen Schdtzen aus

Almen, Tdlern, Flissen und Seen - veredelt durch mediterrane Leichtigkeit und gelebte Gastfreundschaft.

Von ausgezeichneten Spitzenrestaurants - manche davon im Guide Michelin gewUrdigt - Uber traditionsreiche
Gasthauser bis zu urigen Buschenschenken entfaltet sich eine kulinarische Vielfalt, die tief in der Region verwurzelt
ist. Engagierte Landwirte, leidenschaftliche Produzenten und herzliche Gastgeber pflegen eine Kochkultur, in

der Qualitat, Saisonalitat und Regionalitat im Mittelpunkt stehen - Karnten gilt dabei als Slow Food-Pionierland.

kaernten.at/kulinarik



AAL

Aalglatt

Bei manchen st6Bt der schlangen-
ahnliche Fisch auf Ablehnung.
Kenner schatzen ihn und wissen,
dass Aal aus Osterreich
ein Ablaufdatum hat.

TEXT VON CLAUDIA SCHEMERL-STREBEN
FOTOS VON MICHAEL REIDINGER
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eine ersten Fische habe ich als Kind mit dem
Nudelsieb gefischt®, erzahlt Daniel Reiter und
lichelt dabei verschmitzt. Dem Stereotyp eines Fi-
schers entspricht der charismatische Oberosterrei-
cher in seiner Erscheinung nicht. Reiter ist ein Mann,
der nie ohne seinen Gamsbarthut fischen geht,
Krachlederne statt Wathose tragt und seinen gezwir-
belten Schnurrbart sichtlich pflegt. Das Fischen hat
er bereits im Alter von vier Jahren am See inhaliert,
seither hat es ihn nicht mehr losgelassen. Als Neben-
erwerb fahrt der gelernte Maler und Anstreicher ab
der Mittagszeit mit seinem Boot das Nordufer des
Attersees ab, um dort auf Aal-Fang zu gehen. Sein
fur ihn einzig logischer Ausgleich zum Tagespro-
gramm: mit Stirnlampe, Angel und selbst gesammel-
ten Tauwiirmern gerustet nachtfischen zu gehen.
Jeden zweiten Tag ist Reiter ab Mai in seinem
Wasserrevier unterwegs, das sich am Attersee von
Seewalchen bis Litzlberg auf tiber 46 Hektar er-
streckt, um seine Reusen zu kontrollieren, die er
teils in seichten Gebieten, teils in den Tiefen des ka-
ribisch turkisgriinen Sees mit Bleigewichten ver-
senkt und mit Bojen markiert. Befinden sich in den
zwei Fangkammern der kegelartig geformten Netze
mit trichterférmiger Offnung Perlfisch, Wels oder
Seeforelle, spricht der Fischer nur von Beifang. Er
hat es vielmehr auf die schwarzen, lang gestreckten
Aale abgesehen, fiir die er die eigens angefertigten
Reusen einsetzt: ,,In Stellnetzen wiirden sie sich nur
verhedern und an den Kiemen verletzen®, verrit
Reiter, der mit den glitschigen Schlangenfischen
umzugehen weifS. Besonders gut sind seine Reusen
damit nach Gewittern gefullt, ,weil dann Schnecken
und Wiirmer hineingespiilt werden. Auf die hat es
der Aal abgesehen.“ Reiter zieht die Fangnetze dann
in wenigen Ziigen aus dem Wasser und befordert die
flinken Fische mit dem Kescher und getibten Hand-
bewegungen auf seiner Holzzille in die aufgestellten
Bottiche, die sicherheitshalber einen Meter hoch
sind und mit einem Deckel verschlossen werden.
»Aale sind wahnsinnig wendig und konnen schnell
vom Kubel wieder zurtick ins Wasser springen.
Von einem guten Fang spricht Reiter, wenn ihm
dreifSig Stuick ins Netz gehen. Das klingt auf Anhieb
nach viel, hort man Reiter aber weiter zu, sieht die
Bilanz fiir ihn anders aus. 500 Aale habe sein Vor-
ginger im Monat gefangen, wihrend er selbst in
den letzten Jahren nur noch von 200 bis 250 Stiick
im Jahr sprechen konne — Tendenz sinkend. Der
Grund daftr: Der Aal kommt in den Salzkammer-
gutseen nicht natiirlich vor und der Attersee wird
seit den 80er-Jahren nicht mehr mit dem Fisch be-
setzt. Die Nahrungskonkurrenz auf die heimi-
schen Seefische durch ihn war zu grofS, und ver-
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Helmut Schwarz (li.) ist einer der letzten Berufsfischer am Neusiedler See. Er weif3, wie
man zupacken muss, damit der glitschige Aal ihm nicht gleich wieder entwischt (oben).

mehren will sich diese Fischart dort
nicht. Beachtlich ist aber die Ausbeu-
te, die Reiter schon mit einem Aal im
Netz hat: Kaliber mit zweieinhalb Ki-
logramm und {iber einem Meter Lan-
ge sind fiir ihn keine Seltenheit: ,,Die-
se Fische sind mehr als vierzig Jahre
alt.“ Fiir einen Aal, der im Attersee
quasi in Gefangenschaft lebt, durch-
aus jung, denn dort hat er eine Lebens-
erwartung von bis zu hundert Jahren.

Langstreckenwanderer

Seine eigentliche Heimat, die Sargas-
sosee nahe der Bermuda-Inseln, ver-
lasst der rauberisch lebende Fisch im
Larvenstadium, wird mit dem Golf-
strom iber drei Jahre lang in den
nordlichen Atlantik transportiert und
entwickelt sich in dieser Zeit zum
durchschimmernden Baby-Aal, dem
sogenannten Glasaal, der nicht mehr
als sieben Zentimeter misst und in
Spanien und Japan als stindhaft teure
Delikatesse gehandelt wird. Nicht zu-
letzt deswegen, weil er durch Uber-
fischung rar geworden ist. Von den
europdischen Kiisten schwimmt der
Langstreckenwanderer flussaufwirts
in die Binnengewisser (in Osterreich
peilt er den Bodensee iiber den Rhein
an, Gewisser im nordlichen Waldvier-
tel erreicht er iiber die Elbe) und ver-

bringt dort bis zu zwolf Jahre. Mit der
Geschlechtsreife wandert der Fisch
wieder von den Flussen gegen den
Strom in die Meere, um an seinen Ge-
burtsort zuriickzukehren und sich fiir
ein einziges Mal in seinem Leben zu
vermehren — unter kiinstlichen Bedin-
gungen laicht er nicht. Wahrend seiner
Wanderung legt der eigentiimliche
Wasser-Nomade beachtliche Strecken
von bis zu 8.000 Kilometern zuriick
und nimmt in dieser Zeit konsequent
keine Nahrung auf, weshalb er sich da-
vor ausreichend Fettreserven anfrisst.

urick zum Attersee, wo Daniel

Reiter scheinbar stets am Radar
hat, was in seinem Jagdrevier vor sich
geht. Seine Aal-Finge liefert der Fi-
scher exklusiv bei Freund und Spitzen-
koch Lukas Nagl vom Bootshaus in
Traunkirchen ab. Bestellt wird fri-
scher Aal (im Fischjargon auch ,,grii-
ner Aal“ genannt) und gerducherter,
den der Berufsfischer im Garten seiner
Eltern fir Nagl veredelt. Dort steht ein
selbst konstruierter Riucherofen, der
aus einer betonierten Feuerstelle und
einem Holzkasten besteht, in dem acht
Stangen mit je zehn Aalen Platz haben.
,»Sind die Aale aufgehidngt, braucht es
vier Mann, um den Kasten auf die
Feuerstelle zu hieven®, so Reiter, der
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den fetten Fisch mit Kirschholz rauchert, weil es ge-
schmacklich das fir ihn beste Ergebnis bringt und
dem Fleisch nach etwa einer Stunde eine tiefe Bern-
steinfarbe verleiht. ,Das Aal-Riuchern ist eine
Kunst, und Daniel macht das megagut®, schwarmt
Nagl und legt nach: ,,Wenn man sechzig bis achtzig
Aale auf einmal reinhingt, sinkt die Temperatur
natiirlich sofort. Wird der Aal zu kurz gerduchert,
merkt man das beim ersten Biss. Ist er zu lange in
der Riucherkammer, zerreifst es das Fleisch hinge-
gen. Da ist Feintuning gefragt.“

Als bekennender Fan von Aal baut der Fisch-
koch den Wildfang, sooft er ihn vom Attersee be-
kommt, in seine Mentiabfolge im Fine-Dining-Re-
staurant Bootshaus ein oder setzt ihn als Hauptgang
im legeren Ableger Belétage auf die Speisekarte.
»Dort servieren wir auch Aal wie in Japan, im Ka-
bayaki-Stil.“ Dazu wird der Fisch auf der Bauch-
seite aufgeklappt und nach einem Reverse-Butter-
fly-Cut abwechselnd in eine dicke Aal-Sauce aus
Mirin und Sojasauce getaucht und gegrillt. ,,Der
salzig-siifSe Aal ist so intensiv, dass es dazu nur
noch neutralen Reis, geriebenen Ingwer und Ret-
tich braucht. Dann sticht man mit Stdbchen durch
und hat alle Komponenten auf einmal im Mund.“
Im Bootshaus wire Aal als Hauptgang undenkbar.
»Da muss man in kleineren Dimensionen denken,
weil er einfach superfett ist. Wir setzen ihn gerne
wie ein Gewlrz fur unsere Gemusegerichte ein.“
Die eben erst am Teller platzierten Schwarzwurzel-
stangen wurden zuvor in Aal-Schmalz konfiert
(Aal-Karkassen nach dem Rauchern auskochen
und es entsteht eine richtige Fettschicht) und dann
mit Powidl und Zitronen-Molke-Sauce serviert.
Auch Stocklkraut wird von ihm gerne mit Aal ver-
edelt, in Scheiben knusprig serviert, mit Kraut-
Schalotten-Salat, Wiirfeln von Riucheraal und
grinem Apfel in Teller gelegt, mit wirziger Aal-
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Miso-Sauce aufgegossen und mit ka-
ramellisiertem Kiimmel und schwarz
getrockneter Limette finalisiert.

m hundert Kilometer entfernten

GrofSraming hat Klemens Gold, der
das Restaurant Rau nahe des Natio-
nalparks Kalkalpen betreibt, gerade
seine Fischlieferung tibernommen.
Darunter auch mehrere ein Kilo-
gramm schwere Aale, die er vom
Po-Delta in Italien bezieht und als Ge-
richt namens ,,Sehnsucht“ serviert,
das er in sein aktuelles Jahreszeiten-
meni aufgenommen hat. ,,Bei heimi-
schen Fischen wie der Forelle versuche
ich tibers Jahr, die Entwicklungsstu-
fen im Menu abzubilden. Ich serviere
zuerst den Kaviar, dann die kleinen
Fische und spiter die ausgewachsenen.
Beim Aal kann ich nur den Moment
der Sehnsucht einfangen, den Mo-
ment, wo er wieder auf die Reise an
den einen Punkt der Welt geht, um
sich dort zu vermehren. So ist der
Name fur dieses Gericht entstanden.“

Aal ist anders

Wenn es darum geht, einen Aal zu fi-
letieren, wendet Gold andere Metho-
den an als bei der Forelle. ,,Der Aal
hat eine sehr dicke und unglaublich
schleimige Haut, da braucht es Kraft
und die richtige Technik, sie abzuzie-
hen, sagt Gold, der den Fisch im
Gegensatz zu der in Japan ublichen
Technik - der extrem glitschige
Schlangenfisch wird zum Filetieren

mit einem dicken Nagel auf einem
Holzbrett fixiert — mit einer Schnur
um den Kopf an einem Kiichenhaken
an der Wand montiert, bevor die
Haut eingeschnitten und in je einem
Zug auf beiden Seiten abgezogen
wird. ,,Das geht nur mit einem super-
scharfen Kiichenmesser oder einem
Stanleymesser®, verrit der Koch, der
die portionierten Filets im Anschluss
in Noriblatter wickelt — sie sorgen fur
Geschmack und geben ein gutes Aal-
Haut-Imitat ab — und sous-vide gart,
bevor er sie mit einem intensiven Aal-
Sud und einer Beurre-blanc von ein-
gelegten Holunderbliiten, Fischgram-
meln und ,,Glasaal“ am Kiichenpass
freigibt. Er ist dem Original zum
Verwechseln ahnlich, besteht aber
aus Mungobohnenmehl und Rauch-
fischsud, der den Glasaal-Nudeln ihr
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feines Aroma verleiht. Wenn der Spitzenkoch tiber
Aal spricht, ist es fir ihn neben der Textur vor al-
lem der hohe Fettanteil, dem der Fisch den Status
»Delikatesse*“ verdankt: ,,Besonders im geraucher-
ten Zustand merkt man das, es schmeckt einfach
extrem gut. Butter ist ja auch superfettig und man
mag sie. Der Aal ist eben wie die Butter des Was-
sers“, bringt der Spitzenkoch es auf den Punkt.
Von dem bizarren Fisch iberzeugt ist auch der
Elsasser Spitzenkoch Alain Weissgerber, der im bur-
genlandischen Restaurant Taubenkobel ausschliefs-
lich mit Aal aus heimischem Gewisser hantiert. Seit
Jahren verldsst er sich auf die Finge von Fischer
Helmut Schwarz, der seine Netzschlauch-Reusen
im Frihjahr im Neusiedler See mit Stecken wie
Dauerkulturen am Grund verankert. Die gefange-
nen Stiickzahlen sind wie im Salzkammergut rapide
gesunken. ,,Frither konnten die Fischer mehrere
Tonnen Aal im Jahr fangen, es war ein richtiger
Wirtschaftszweig und man konnte sicher sein, dass
der Aal bei Siidwind ins Netz geht. Seit 2003 wird
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der See nicht mehr mit Glasaalen be-
setzt und kaum jemand fischt noch auf
Aal, weil es sich nicht auszahlt®, weifs
Schwarz, der alle zwei Tage mit Kap-
pe, Gummischiirze und -stiefeln aus-
gestattet um fiinf Uhr morgens in sein
Boot im Oggauer Hafen steigt. Mitt-
lerweile sind es 100 bis 150 Kilo-
gramm pro Jahr, die der Steppensee
dem Fischer bringt. Mit zwanzig Reu-
sen unterschiedlicher GrofSe geht
Schwarz vor allem im Fruhling auf
Aalfang. Zu dieser Zeit herrscht fur
Fische wie Hecht, Karpfen und Zan-
der Schonzeit. Mit Gliick fiahrt der Be-
rufsfischer mit einer Ausbeute von
finf bis zehn Aalen zuriick ans Ufer
und rauchert sie dann in seiner mobi-
len Riaucherkammer tiber Buchenholz,
bevor er sie vor dem Restaurant
Taubenkobel an die Koche ubergibt.

In der Freizeit angelt Berufsfischer Daniel
Reiter vom Ufer aus, dabei benitzt er ein
klassisches Aal-Gléckchen; li.: der unver-
zichtbare Hut als Teil seiner Fischer-Montur

Einen Einzelverkauf bietet er wegen
der geringen Fangzahlen nicht mehr
an. ,,In der Spitzengastronomie ist er
gut aufgehoben®, sagt Schwarz, der
mit Weissgerber einen dankbaren
Stammbkunden hat. ,,Seit es den Tau-
benkobel gibt, gibt es Aal“, erzdhlt er.
Ein Klassiker ist etwa ein Gang, der in
diesen Tagen wieder ein Revival er-
lebt: zarte Scheiben von saurem Apfel,
die der Koch mit diinn geschnittenem
Raucheraal bedeckt, mit Apfelgel aus
mildem Essig von Essigpionier Erwin
Gegenbauer und rosa gebratener En-
tenleber kombiniert und das Gericht
mit a la minute frittierten Backerbsen
bestreut. Seinen Wurzeln entspre-
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AAL

chend, darf es auch eine Bouillabaisse
sein, fiir die er nicht zu Mittelmeerfi-
schen greift, sondern frischen und ge-
raucherten Aal gemeinsam mit Zan-
der in der wirzigen Suppe versenkt.
Als Gruf§ Richtung Wien darf man
den Gabelbissen verstehen, fiir den
Weissgerber gleich mehrere Raucher-
fische samt gewiirfeltem Wurzelge-
miise und einem wachsweichen Dotter
in Schiisseln fillt. Aus den Aal-Kar-
kassen und der -Haut (,,die bringt ex-
tra viel Geschmack®) setzt er einen
Fond an und tbergiefSt damit die Fi-
sche, lasst die Flussigkeit gelieren und
serviert seine Version obligatorisch
mit einer Semmel.

Waihrend Weissgerber einen Ein-
Meter-Aal zerlegt, erinnert er sich an
einen Restaurantbesuch im Asador
Etxebarri im spanischen Dorf Axpe
in Bizkaia, wo er Gast bei Kochpurist
Victor Arguinzoniz war.

Der Baske setzt dort seine High-
tech-Feuerstellen prizise ein, justiert
den Abstand des Rosts zur Glut mit-
tels Edelstahl-Steuerrad und verwen-
det unterschiedliche Holzer, um aus
jedem Produkt den besten Geschmack
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Nach der Winterpause bereitet Reiter seine Aal-Reusen fiir die ndchste Saison vor.

herauszuholen. ,,Er rauchert die klei-
nen Glasaale ganz kurz in einem Sieb
iber dem Holzkohlegrill, und das
war’s. Der Geschmack ist einfach top.“
Beriihrungspunkte mit Glasaal hat
auch Mochi-Koch Eduard Dimant,
der regelmafig nach Japan reist, um
sich fiir seine Restaurants mit neuen
Ideen zu fiittern. ,,Wir waren in einem
Hafen in Kawasaki, da sind gerade die
Boote mit ihren Fingen hereingefah-
ren. Die Fischer hatten gefiihlt ton-
nenweise Glasaale in ihren riesigen
Kisten. Einmal habe ich sie in einem
Sud schwimmend geschlurft. Die Tex-
tur war dhnlich wie Sepia, mit etwas
Biss. Roh haben sie mich nicht tiber-
zeugt, noch dazu bedeutet das in Ja-
pan meist noch lebend, und die Fische
bewegen sich im Mund. Ich brauch’s
nicht noch einmal, aber man sollte al-
les probiert haben®, gibt sich Dimant
betont experimentierfreudig.
Wochentlich werden fiir das Mochi-
Stammhaus in der Wiener PraterstrafSe
grofsere Mengen von Unagi (SiifSwas-
seraal) fur die beliebte ,,Dragon Roll“,
eine Reisrolle mit gebackener Garnele,
Avocado, Aal, Tobigo und Chili-Ma-

yonnaise, bestellt. In der Cucina Itameshi im Wiener
Dogenhof ist Aal hingegen ein temporires Gericht,
bei dem japanische Kiiche ohne Attitiide auf italie-
nische trifft. ,,In Europa denken viele ja nur an Rau-
cheraal. Aal-Sushi wollen die wenigsten probieren.
Wer ihn aber kostet, findet Aal richtig gut, weil man
nicht mit seiner Siiffe rechnet.“ Im Dogenhof porti-
oniert Dimant den Fisch in etliche Filets, gart sie mit
einer intensiven Tare-Sauce aus Sake, Sojasauce, Mi-
rin, Zucker und Ingwer, pinselt sie mit Salbeibutter
ein und grillt die aufgespiefSten Stiicke bei hohen
Temperaturen iiber offenem Feuer, bevor er sie noch
einmal in der Tare einlegt und ein weiteres Mal
grillt. Als begleitende Komponente serviert Dimant
Fried Rice, in den er Eier, Sesamol, Knoblauch und
italienische Salsiccia riihrt.

Wahrend der Spitzenkoch Aal uber einen der
besten oOsterreichischen Fischhindler Eishken Es-
tate jederzeit aus internationalen Gewdssern bezie-
hen kann, bleiben Alain Weissgerber und Lukas
Nagl den heimischen Ressourcen treu. Auch wenn
Nagl sich noch keine Gedanken machen muss —
»fiir mich ist es ein Mysterium, wieso der Attersee
noch immer ausreichend Aale hergibt“ —, ist ihm
bewusst, dass diese Delikatesse mit Osterreich-Eti-
kett ein Ablaufdatum hat. Ein Zukunftsszenario,
auf das er trotz seiner Begeisterung fir diesen Fisch
mit niichternem Pragmatismus reagiert: ,,Wenn der
See keinen Aal mehr hergibt, steht er auch nicht
mehr auf unserer Karte.“ —

ADRESSEN

Bootshaus

Klosterplatz 4, 4801 Traunkirchen
T 07617/22 16

dastraunsee.at

Cucina Itameshi
Dogenhof

PraterstraBBe 70, 1020 Wien
T01/2122575 70
cucina-itameshi.at

Rau - Nature Based Cuisine
Pechgraben 23

4463 GroBraming

T 0664/124 69 86

im-rau.com

Taubenkobel

HauptstraBe 27/33, 7081 Schitzen am Gebirge
T 02684/22 97

taubenkobel.com

Berufsfischer Daniel Reiter
4863 Seewalchen am Attersee

Berufsfischer Helmut Schwarz
7063 Oggau
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IMMOBILI

Hort, hort! Die BUWOG ist Alle Vorteile

auf einen
jetzt fur alle da: Mit unserem streich! Jetzt

. |9 nfragen!
,Rundum-Service-Paket"” bieten 2

wir lhnen alles aus einer Hand.

Mit der BUWOG als verlasslicher
Partnerin profitieren Sie dank unserer
langjahrigen Erfahrung von einer
effizienten Bewirtschaftung und einem
umfassenden Vermarktungsservice
von Immobilien bis hin zur
nachhaltigen Wertsteigerung.

buwog.at




AAL

»In Europa ist es tiblich, Aal zu
rauchern. Wir garen den sufflichen
Fisch in Tare und grillen ihn dann.*

Eduard Dimant




o

mit Salbei, Reis & Salsiccia
Eduard Dimant, Cucina Itameshi, Wien

Zutaten fiir 4 Personen

Aal

600 g frischer Aal, filetiert
50 g Salbeibutter

500 ml Tare (siehe unten)

Rettich-Kizami

200 g Rettich

20 g Wasabi-Kizami
etwas Tare

Fried Rice

500 g gekochter Reis (vom Vortag)
200 g Salsiccia, aus der Haut geldst
2 Eier, verquirlt

30 ml Sesamol

40 ml Sojasauce

15 g Knoblauchpaste

30 ml Sonnenblumendl

Krauter

Tare

500 g Huhnerknochen
50 g Friihlingszwiebeln
50 g Ingwer

200 ml Sake

150 ml Mirin

125 g Zucker

300 ml Sojasauce e Fortsetzunw
9 -
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AAL

Rauchaal mit Entenleber
& Backerbsen

Alain Weissgerber, Taubenkobel,
Schiitzen am Gebirge

Zutaten fir 4 Personen

Apfelgel

60 ml Apfelessig (,,Golden Delicious
von Gegenbauer)

40 ml Wasser

1,2 g Kappa-Pulver

Backerbsen

100 ml WeiBwein

35 g glattes Mehl

80 g Maisstarke

4 g Backpulver

25 ml Milch

14 g Germ

Rapsdél zum Frittieren

Entenleber

Salz

Pfeffer

2 Scheiben Entenleber (Rougié, 40-60 g)

Rauchaal
200 g Rauchaalfilet

Anrichten

diinne Scheiben von einem sauren Apfel
aus Osterreich (z.B. Granny Smith)

2 EL Apfelgel

1 Handvoll Backerbsen

Zubereitung

Apfelgel
Alle Zutaten im Thermomix zu einem Gel
verarbeiten.

Backerbsen

Milch leicht erwarmen, Germ darin aufl6-
sen. Alle Zutaten zugeben und zu einem
homogenen Teig verarbeiten. Teig eine
Nacht kalt stellen. Mit einer Plastikflasche
(mit einer Kantile) Teig in heiBes Rapsol
(160°C) eintropfen und goldbraun frittieren.

Entenleber
Entenleber rosa braten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In Streifen schneiden.

Rauchaal
Filet in diinne Scheiben schneiden.

Anrichten

Apfelessiggel auf dem Teller verteilen.
Apfelscheiben und Aal daraufsetzen und
mit Apfelessiggel abgléanzen. Einen Leber-
streifen auf den Aal setzen, mit Backerbsen
und Entenfett garnieren.

»,Den Geschmack von gut
gerauchertem Aal gibt es nur
ein Mal.*

Alain Weissgerber

A LA CARTE









- -

Stocklkraut ,,mariniert
& gebraten“ mit Attersee-Aal,
Estragon und Apfel

Lukas Nagl, Bootshaus, Traunkirchen

Zutaten fiir 4 Personen

Kraut
1 Spitzkraut

Fond aus Aal-Karkassen

500 g Raucheraal-Karkassen
(Kirschholz-geréauchert)

500 ml Wasser

100 g Miso

Vinaigrette fir Krautsalat und Schalotten

1 TL Kimmel

25 ml Hesperidenessig

30 ml Aalsuppe

1 EL Dijonsenf

Salz, Zucker

1 rote Zwiebel, in Julienne geschnitten

4 duBere Krautblatter, in Julienne geschnitten

Aal-Miso-Kapern-Sauce

125 g Butter (zu brauner Butter gekocht)
125 ml Aalsuppe ,Nagl”, pur aus Karkassen
gezogen, dann 200 g Miso auf 1 | Suppe
25 g gekochte Erdapfel

20 g Kapernfleisch

30 ml Essig-Kapern-Saft

15 g helle Shoyu (Luvi Fermente)

5 g Dijonsenf

3 g Pfefferkdrner

80 g Sake

Vinaigrette-Einlage
100 g Réucheraal, gewurfelt
100 g gruiner Apfel, gewurfelt

Anrichten

Estragondl

frische Fruhlingskrauter
karamellisierter Kimmel

Limette, schwarz getrocknet
flissige Butter (zum Bestreichen)

Zubereitung

Kraut

Strunk entfernen, Kraut salzen. In Alufolie
packen und im Rohr bei 200 °C weich backen.
Etwas auskihlen lassen, einzelne Blatter
auslésen und mit Butter und etwas Maisstarke
einreiben. In ein Reindl pressen und weitere

AAL

»Wir setzen Raucheraal wie ein
Gewurz fuir Gemusegerichte ein.*

Lukas Nagl

1,5 Stunden bei 145°C im Rohr backen.
Uberkihlen lassen, in Stlicke schneiden,
mehlieren und knusprig braten.

Fond aus Aal-Karkassen

Aalgraten gut waschen und abtropfen lassen.
Gemeinsam mit Wasser und Miso einen Fond
ansetzen, bei 85 °C etwa zwei Stunden ziehen
lassen.

Vinaigrette fir Krautsalat und Schalotten
Kimmel résten, mit Hesperidenessig abléschen
und reduzieren. Mit Aaalsuppe aufgieBen und
Dijonsenf einrlihren. Mit Salz und Zucker
abschmecken. Zwiebel und Krautblatter
beiseitestellen.

Aal-Miso-Kapern-Sauce

Aalsuppe mit Erdapfeln, Kapern und -saft,
heller Shoyu und Dijonsenf hei3 mixen.
Pfefferkdrner rosten und mit Sake abléschen,
einkochen, etwas abbrennen und auf ca.

100 ml reduzieren. Braune Butter in die Sauce
montieren. Passierten, reduzierten Sake
dazumischen.

Anrichten

Gebratene Stocklkraut-Scheibe auf den Teller
legen. Mit Vinaigrette, Kraut- und Zwiebel-
Julienne marinieren. Aal- und Apfel-Wurfel
zugeben. Ein kleines Nest des Salats auf die
Krautscheibe geben, mit frischen Krautern
bedecken. Miso-Aal-Sauce angieen und mit
Estragondl betraufeln. Mit karamellisiertem
Kimmel bestreuen und getrocknete Limette
darlberreiben.
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Aal mit Glasnudeln & Holunder-Umami
Klemens Gold, Rau, GrofsSraming

Zutaten fiir 4 Personen

Aal

1 Aal
Noriblatter
Meersalz

Aal-Sud

40 ml Rapsol

100 g Lauch, gewdirfelt (nur weiBen Teil)
50 g weiBe Champignons

1 Stange Sellerie

100 g Knollensellerie, gewurfelt
1 Schalotte, gewdrfelt

100 g Fenchelknolle, gewurfelt
100 ml WeiBwein

1 weiBes Pfefferkorn

1 Lorbeerblatt

2 | Mineralwasser

Aal-Gréaten

Glasnudeln
100 g Mungobohnenmehl
600 ml kalter Rauchfischsud

Fischgrammeln

Steinbutt-Fett oder Wallerbauch (fiir 100 g Grammeln)
1 Knoblauchzehe

1 weiBe Zwiebel

1 TL Petersilie, gehackt

Sonnenblumendl

Holunder-Beurre-blanc

350 ml Aal-Sud

150 ml Holunder-Einlegefond
250 g kalte Butterwiirfel
Salz, Zitronensaft

helle Sojasauce

Anrichten
eingelegte Holunderbliten

Fortsetzung auf Seite 36

»Die Glasnudeln geben ein gutes
Imitat fiir den Glasaal ab:*

Klemens Gold
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Fortsetzung von Seite 29

Aal mit Salbei, Reis & Salsiccia
Eduard Dimant, Cucina Itameshi, Wien

Zubereitung

Tara

Hihnerknochen im Ofen bei 200°C

etwa 30 Minuten goldbraun résten.
Wahrenddessen Friihlingszwiebeln und
Ingwer in einem groBen Topf ohne Ol
anrdsten, bis sie duften. Sake und Mirin
hinzufuigen, kurz aufkochen lassen, damit
der Alkohol verdampft. Dann Zucker und
Sojasauce einriihren. Gerostete Hihner-
knochen dazugeben und die Mischung
auf niedriger Hitze 1,5 bis 2 Stunden sanft
kécheln lassen. Durch ein feines Sieb
passieren und beiseitestellen.

Aal

Aalfilets in einen schweren Topf legen,
mit Tare aufgieBen. Bei schwacher Hitze
ca. 15 Minuten kdcheln lassen. Aal
herausnehmen und abkihlen lassen.
AnschlieBend auf SpieBe stecken, um ein
Einrollen beim Grillen zu verhindern.
Salbeibutter schmelzen und Aal damit
bestreichen. Aalstliicke 10-15 Minuten
grillen (zuerst auf der Fleischseite),
zwischendurch ein Mal wenden. Dabei
erneut mit Salbeibutter bepinseln. Lieber

bei niedrigerer Hitze garen, um ein
Verbrennen zu vermeiden. Aal erneut in
die Marinade legen und fiir 60 Minuten
durchziehen lassen. Ein zweites Mal
grillen, mit etwas Salbeibutter verfeinern
und auf Tellern anrichten.

Rettich-Kizami

Rettich mit einer Vierkantreibe reiben und
mit Wasabi-Kizami vermengen. Teller mit
etwas Tare UbergieBen und beiseitestellen.

Fried Rice

Sonnenblumendl in einer groBen Pfanne
erhitzen. Salsiccia hineingeben, mit einem
Loffel zerdriicken und zerteilen.

2-3 Minuten braten, bis sie goldbraun ist.
Knoblauchpaste zufligen und vorsichtig
anschwitzen, bis sie duftet. Gekochten
Reis in die Pfanne geben und unter
stédndigem Ruhren braten, bis er leicht
gebraunt ist. Verquirlte Eier dazugeben
und schnell unter den Reis mischen, bis
sie gestockt sind.

Sojasauce und Sesamdl hinzufligen,
alles gut vermengen. Gebratenen Reis
auf Teller verteilen und mit frischen
Krautern servieren.
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Aal mit Glasnudeln & Holunder-Umami

Klemens Gold, Rau, Grofsraming

Zubereitung

Aal

Haut vom Aal abziehen, Filets von Graten
I6sen. Filets halbieren, auf Noriblattern
platzieren. Salzen und Filet fur Filet in
Noriblatter einrollen. In Frischhaltefolie
wickeln — wie einen Serviettenknddel — und
vakuumieren. Bei 56 °C etwa 55 Minuten
sous-vide garen. AnschlieBend in
Eiswasser abkihlen und 24 Stunden
durchgelieren lassen. Filets in Scheiben
schneiden (Graten verschwinden, sobald
man den Aal erhitzt).

Aal-Sud

Ol bei maBiger Hitze in einem groBen Topf
erwarmen und Gemuse darin 10 Minuten
anschwitzen. Mit Wein abléschen und
reduzieren, bis etwa 50 ml Ubrig sind.
Pfefferkdrner und Lorbeerblatt zu einem
GewdUrzsackchen binden. Zusammen mit
Fischgraten und Mineralwasser im Topf bei
maBiger Hitze 30 Minuten ohne Deckel
sieden lassen. An der Oberflache
schwimmendes Fett und Schaum immer
wieder abschdpfen. Vom Herd nehmen und
10 Minuten ziehen lassen. Durch ein mit
einem Mulltuch ausgelegtes Spitzsieb
gieBen.

Glasnudeln

400 ml Rauchfischsud zum Kochen
bringen. Inzwischen Mungobohnenstérke
mit 200 ml Rauchfischsud glatt rihren.
Unter stédndigem Ruhren Starke-Sud-
Mischung nach und nach in kochende

FlUssigkeit einflieBen lassen. Bei mittlerer
Hitze weiterkochen und standig rihren, um
Klumpenbildung zu vermeiden. Sobald der
Teig durchsichtig und dick (Kleister) ist,
vom Herd ziehen und sofort in eine flache
Form fillen. Mindestens 30 Minuten im
Kihlschrank abkihlen lassen.
AnschlieBend aus der Form stiirzen, so
dunn wie méglich langs schneiden und in
kleine Sticke teilen. So entstehen schone,
lange Glasnudeln.

Fischgrammeln

Fischfett fein hacken. AnschlieBend in
Sonnenblumendl ausbacken, bis es
knusprig wird. Abtropfen lassen. Zwiebel
mit etwas frischer Butter, Salz und Fischfett
karamellisieren (fir etwa 30 Minuten). Nun
alle Zutaten vermischen und etwas
weiterrdsten.

Holunder-Beurre-blanc

Aalsud und Einlegefond aufkochen und
eventuell mit heller Sojasauce, Salz und
Zitronensaft abschmecken. Kalte Butter-
wurfel in den Sud geben und mit einem
Stabmixer aufschdumen. Dabei darauf
achten, dass die Sauce nicht zu heiB ist.

Anrichten

Aal in Scheiben schneiden und in die
Tellermitte legen. Dahinter Glasnudeln
platzieren. Mit Grammeln bestreuen.

Kurz vor dem Servieren eingelegte
Holunderbluten darauf verteilen und Beurre
blanc aufschlagen. Im Teller Schaum mit
Sauce anrichten.
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FORELLE

Nicht immer
blaumachen

Man kann sie in Essigwasser blau
garen oder nach Art der Mullerin
braten. Man kann die Forelle
aber auch fur elaboriertere
Zubereitungen verwenden.

TEXT VON ANDREA KARRER
ILLUSTRATION VON KERSTIN LUTTENFELDNER

s gibt nicht nur gliickliche Schweine und gliick-

liche Hithner. Es gibt auch gliickliche Forellen.
Diese hier sind es offensichtlich. ,,Uber einen Zeit-
raum von bis zu sechs Jahren kiimmern wir uns
rund um die Uhr um die Forellen - sie sind Teil un-
serer Familie“, erklart Andrea Jobst von der Fi-
scherei Jobst in Greifenburg im Karntner Drautal.
Die Fische wachsen dank der hauseigenen grofsten
kalten Mineralwasserquelle Osterreichs, der Miihl-
nerquelle, zu 100 Prozent im Familienbetrieb auf.
»Damit die Fische vital und gesund sind, passen wir
regelmafSig die Stromung an die Korpergrofse der
Forellen an: Je kleiner der Fisch, desto geringer muss
auch die Stromung sein. So geben wir den Fischen
immer die Moglichkeit, das zu tun, was sie am bes-
ten konnen — schwimmen; und letztlich auch richtig
gut schmecken.“

Die Fische werden mit der japanischen Ikejime-
Methode geschlachtet, die zu einem besonders zar-
ten Filet fithrt und fur die Fische dufSerst stressfrei
und tierschonend ist. ,,Der Fisch wird durch einen
gezielten Stich ins Gehirn getotet®, erklart Lukas
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Nagl, bekannt aus dem Restaurant
Bootshaus im Hotel Das Traunsee in
Traunstein. ,,Das mag sich brutal an-
horen, ist aber tatsichlich fur den
Fisch viel schonender als konventio-
nelle Schlachtungsmethoden.

Immer mehr Koche entscheiden
deswegen, nach der Ikejime-Technik
zu schlachten. In Japan werden die
Fische dafiir bis zu 24 Stunden in ein
kleines Becken gesetzt, der Fisch soll
sich entspannen. Ein Schnitt an den
Kiemen und einer am Schwanz in die
Arterie sorgen fiir das schnelle Ausblu-
ten im kalten Wasser. Der Vorteil
dieser in ganz Japan praktizierten Me-
thode: Die Totenstarre und die damit
verbundene Milchsdureausschiittung
ins Gewebe, die spater fir einen ,fi-
schigen® Geschmack sorgen konnen,
werden hinausgezogert. Das Ausbluten
verandert die Konsistenz und den Ge-
schmack des Fisches, er bleibt auch
langer haltbar. ,,Der Geschmack ist
viel klarer, purer und eleganter®, meint
Lukas Nagl. Die Perfektion der japani-
schen Kiiche hat es dem Koch angetan,
ebenso wie die Philosophie, die dahin-
tersteckt: alles im Sinne des Genusses
durchzudenken. Seit ein paar Jahren
produziert er aufSerdem mit seiner Fir-
ma Luvi Fermente Sojasaucen, Traun-
seefischsaucen und Misos, die er grofs-
ziigig in seiner Kiiche einsetzt. Sie sind
namlich oft genau das, was mitunter
etwas widerspenstige Stifwasserfische
wie Forellen brauchen.

»lch lege Fisch gerne in Salzlake ein.
Auf einen Liter Wasser kommen drei
Prozent Salz und ein Prozent Zucker,
so lautet das Verhiltnis. Dann ist der

Fisch keimfrei und leicht gebeizt. Er
gart dadurch auch nicht so schnell und
wird wunderbar saftig. Danach kann
man ihn auf der leicht mehlierten
Hautseite anbraten. Zuerst mit Ol be-
ginnen und erst zum Schluss eine Flo-
cke Butter dazugeben. Wenn der Fisch
sich nach oben biegt, kurz umdrehen,
die gebraunte Butter dariibergeben,
und fertig ist der perfekte Genuss®, so
Nagl. Uberhaupt kommen seine Teller
nie kompliziert oder mit zu viel Chichi
daher, er konzentriert sich lieber auf
den guten Geschmack. So wird etwa
Seeforelle heifs gerduchert und mit
Blatt sowie Wurzel von der Petersilie
angerichtet. Die auffallend frische, fein
sduerliche Vinaigrette verdankt ihre
Aromatik Rotem Holunder, der erst in
einer Hohe ab 1.600 Meter wichst.
Das Thema Nachhaltigkeit ist Nagl
wichtig, vom Kopf bis zur Grite:
,Letztens habe ich eine fiinfeinhalb
Kilo schwere, etwa zehn Jahre alte
Seeforelle bekommen. Die Seeforellen-
innereien, also Leber und Herz, habe
ich kurz gebraten auf Zwetschkensau-
ce serviert, das Riickenfilet wurde zu
Sashimi, ein Teil mit Fischsauce zu Ta-
tar gehackt. Den Fischkopf habe ich in
hausgemachtem Reiswein gedampft,
das etwas fettere Bauchfleisch klas-
sisch im Rohr gebraten. Die Haut wur-
de gekocht, getrocknet und dann zu
knusprigen Chips frittiert. Auch der
Milchner wurde frittiert und als Snack
mit Mayonnaise gereicht. Zum Ab-
schluss kam die Suppe aus der Grite.“
Forellen werden nach ihrem Le-
bensraum in Meerforelle, Seeforelle
und Bachforelle unterteilt. Meerforel-
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FORELLE

Dry-aging wird nun auch beim Fisch immer mehr zur
gelebten Praxis. Weniger Wasser bedeutet mehr Aroma

und Konsistenz.

len leben meist im Salzwasser und wandern zum
Laichen die Fliisse hinauf. See- und Bachforellen
sind reine StifSwasserfische. Die bekannten Regen-
bogenforellen waren urspriinglich Salzwasserfische,
stammen heute aber in der Regel aus SufSwasser-
zucht. Zum Geschmack dieser FlieSbandforellen
sollen hier nicht viele Worte verschwendet werden,
doch sei so viel verraten, dass er sich zum Aroma
echter, frisch gefangener Forellen verhilt wie jener
von Sigemehl zu dem frischer Bambussprossen.
Rein zoologisch gesehen zdhlen alle Forellen zu den
Lachsfischen, den sogenannten Salmoniden. Zu den
Regenbogenforellen gehort auch die Lachsforelle.
Sie bekommt spezielles Futter mit Farbstoffen, da-
mit sich ihr Fleisch zart rosa farbt. Exemplare mit
bis zu 80 Zentimetern Linge und einem Gewicht
von zehn Kilogramm sind keine Seltenheit.

Lukas Nagl vertritt die Meinung, dass man Fisch
nicht immer so frisch wie moglich servieren
muss, sondern experimentiert auch mit Reifung,
eben so, wie man es vom Rindfleisch kennt. ,,Kurz
gefasst geht es darum, Aromen und Konsistenz zu
komprimieren, indem man den Wassergehalt redu-
ziert, ohne dass das Fleisch dabei zu trocken wird.“

Dry-aging wird immer mit Rindfleisch in Verbin-
dung gebracht. Zu Unrecht, denn Pioniere wie
Andreas Jobst zeigen, dass auch Fisch erst durch
Trockenreifung sein volles Potenzial entfaltet.
»Mindestens vier Jahre lang wachsen die Forellen,
die wir zu Dry-aged-Forellen veredeln, in unseren
Teichen, bis sie ein Gewicht von funf bis sechs Kilo
erreichen. Sie werden mit der japanischen Ikejime-
Methode geschlachtet, ohne Wasser ausgenommen,
gereinigt und abgetrocknet. AnschliefSend kommen
sie fiir mindestens 21 Tage zum Abhingen in unse-
ren Reifeschrank, bis sie den perfekten Reifegrad
erreicht haben.“ Durch diese spezielle Trockenrei-
fung erhalt die Forelle eine einzigartige Aromenviel-
falt und eine zarte Textur.

»In der Zeit verlieren sie rund zwei Kilo, dafiir
schmecken sie umso intensiver. Durch das Reifen
werden jene Aromen des rohen Fischs hervorgeho-
ben, die man in den ersten drei Tagen nach dem
Fang kaum schmeckt®, schwarmt Nagl. Verwendet
werden konnen die Forellenfilets dann wie jene von
frischen Fischen: ,,Als Sushi und Sashimi, gebraten
oder gegrillt. Beim Grillen gibt es auch den Vorteil,
dass die Haut am Grill nicht kleben bleibt.“ —
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Forellen-Matjes
Rezept von Lukas Nagl

Zutaten

1 kg Forelle (im Ganzen, ohne Kopf, zimmertemperiert)
5 | Wasser

280 g Salz

180 g Zucker

4 Zwiebeln, geschélt und in Ringe geschnitten
4 Lorbeerblatter

10 g Senfkérner

6 Wacholderbeeren

2 Knoblauchzehen, geschalt

8 Pfefferkdrner

je 1 TL Fenchel, Koriander und Anis

50 g Papayakerne

Fur die Ollake:

11 Sonnenblumendl

6 Lorbeerblatter

Fenchel-, Pfeffer- und Senfkérner
5 Wacholderbeeren

Zubereitung

Fur die Salzlake Salz und Zucker im Wasser auflésen. Die Gewlrze
leicht résten und dazugeben. Zwiebelringe beifiigen und alles ein Mal
aufkochen. Auf ca. 30°C abkuhlen lassen. Die Papayakerne auf 70°C
erwarmen und anschlieBend in die warme Flissigkeit geben.

Forellen einlegen und bei Zimmertemperatur fir 6 Stunden komplett
zugedeckt ziehen lassen. Hinweis: Die Zimmertemperatur hilft beim
Start der Arbeit des Papain der Papayakerne. AnschlieBend in den
Kuhlschrank bei 7 °C drei Tage reifen lassen.

Wichtig: Die Lake taglich immer wieder umriihren und sicherstellen, dass
der Fisch mit FlUssigkeit bedeckt ist.

Am dritten Tag sollte man die Mittelgréte der Forelle von der Bauchseite
her einfach herausziehen kénnen, inklusive aller anderen Graten. Als
Doppelfilet wieder in die Lake legen und flr weitere zwei Tage darin rei-
fen lassen. Danach herausnehmen und mit einem sauberen Tuch trocken
tupfen. In ein GefaB mit neutralem Sonnenblumendl und den Gewlirzen
legen; im Kuhlschrank zugedeckt lagern. Ordentlich und sorgfaltig
produziert, sind die Forellen-Matjes fiir mindestens zwei Wochen im
Kihlschrank haltbar. Auch Einfrieren im Ol ist méglich.

ADRESSEN

Bootshaus
Klosterplatz 4
4801 Traunkirchen
dastraunsee.at

Forellen Jobst
Bruggen 25

9761 Greifenburg
forellen-jobst.at
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DER BESTE FANG FUR PROFIS
Mit unserem rund 300 Produkte starken Sortiment an frischen und tiefgekiihlten Fisch-

und Seafood-Delikatessen aus aller Welt unterstitzen wir Sie dabei, Ihre individuellen Ideen
von exzellenter Fischkiiche auf der Héhe der Zeit in Perfektion auf den Teller zu bringen.

Tauchen Sie ein in unseren Fisch-Folder!

% TRANSGOURMET

cook.transgourmet.at




Nordic Cuisine

In den Hitzewallungen unserer Zeit sind die nérdlichen
Teile von Muhlviertel und Innviertel angenehm frische
Oasen. Dazu haben sich hier mehrere kulinarische
Cluster gebildet, késtliche Butter und herrliches

Bier inklusive.

TEXT VON ALEXANDER RABL
FOTOS VON MICHAEL REIDINGER
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Zwischen den bewaldeten
Hiigeln von Miihl-,
Hausruck- und Innviertel
begriiBen Spitzenkdche
ihre Gaste. Im Mdhltalhof
ist das Philip Rachinger.
Die gebratene Lammkeule
bringt er im Restaurant Ois |
personlich an den Tisch. }
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»Ich darfjetzt die Kir
machen® sagt Philip
Rachinger und ver-
weist gerne auf die
Geschichte des Muhltal-
hofs und seine Grof¢-
mutter Burgi, die mit
threm Mann Peter
Rachinger das hohe
Niveau des Hauses
begriindete.
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Das Restaurant Kammer5 !
ist der neue Shootingstar |

im Norden Oberdster-

reichs. Hier kocht und

serviert ein junges, hoch

motiviertes Team eine

reduziert elegante Kiiche.
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Vortrefflichste.

der Waldschénke.

Elisabeth Grabmer und

allem im Sommer zur
Sohn Clemens bilden ein

erholsamen Atmosphéare
Servicemannschaft.
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Ob Lachsforelle mit Kimmel
und Beurre blanc oder griine
Bohnen mit griinem Apfel:
Bei Clemens Grabmer
gelingen alle Gerichte aufs
Der nahe Wald gehért vor
perfektes Team, Heinz
Grabmer leitet souveran die
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NORDIC

Bier mit Vanilleeis?
Im eiskalten, zehn
Meter unter der
Erde gelegenen
Exerimentierkeller
der Brauerei
Hofstetten gibt es
fiir die Braumeisterin
Jana Krammer

keine Denkverbote.
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ffogato, aber nicht mit Espresso, sondern mit

dunklem Bier, beim Gedanken daran gerit
Jana Krammer ins Schwirmen. Der Granitbock
wiirde durch Gefrieren noch intensiver, erzihlt
sie, denn das Wasser setzt sich ab. Das verstirkt
die bittersiiffen Aromen des Bockbiers, und mit
Vanilleeis funktioniert das ganz auflerordentlich.
Jana fiihrt mit ihrem Bruder die Familientradition
in der sechsten Generation fort. Das Brauwesen hat
sie in Berlin studiert, jetzt ist sie voller Begeisterung,
Wissen und Einfille. ,,Ich hatte Japaner als Studi-
enkollegen, das 6ffnet den Blick auf die Welt.“ Im
Brauen sind die Japaner ja nicht so schlecht, Stich-
wort Sake.

Eine Brauerei wie aus dem Bilderbuch ist die
Brauerei Hofstetten, untergebracht in einem
Gebiude aus dem sechzehnten Jahrhundert. Zehn
Meter unter der Erde stehen die Tanks, in denen
die Spaflprojekte der Familie reifen, manche bis
zu sechs Monate. Hier ist es das ganze Jahr iiber
gleich kalt. Im Sommer, wenn man im Hof der
Brauerei bei gutem Wind eine flussige Starkung
angeboten bekommt, ist ein kiihles Bier lebensret-
tend. Ein Glas vom ,,Kiibelbier®, wie Jana Kram-
mer es nennt, einem Zwickl, und man wird sofort
stichtig: Wiirze, Klarheit, cremig, die perfekte Tem-
peratur, das richtige Zapfen. Kleiner Spaziergang
durch die Brauerei, die als eine der besten des
Landes gilt. Ein alter Braukessel, der eigentlich
museumsreif ist, darf im Ruhestand immer noch
arbeiten. Das Zwickl hat wegen der alten Eisen-

A LA CARTE

NORDIC

leitungen einen leicht metallischen
Geschmack, der fiir manche gewoh-
nungsbediirftig sein mag. Auch die
mehr als hundert Jahre alte Hopfen-
miihle, Wunderwerk der Maschinen-
kunst, ist weiterhin in Betrieb. Bis vor
Kurzem durfte nur der Vater Peter
Krammer die Miihle betreiben, nach
ein paar SicherheitsmafSnahmen arbei-
tet nun auch die Belegschaft mit. Na-
turlich ist das Hofstettener Pils ein
Fest. Im nahe gelegenen Miihltalbof
beenden die Giste ein von besten Wei-
nen begleitetes Menii gerne mit einem
kleinen Pils, der Frische und inneren
Balance wegen.

Im Mihlviertel

Die Welt, betrachtet vom am langsam
dahinfliefenden  Fluss  gelegenen
Miibltalbof, ist eine gute Welt, das
Miihlviertel ein gutes Viertel. Nur die
Schnellstrafle und ein Stiegenaufgang
sorgen fiir das in Osterreich meist
unvermeidliche  Stiick  betonierter
Hisslichkeit. Dafir ist die seit Gene-
rationen im Miibltalhof titige Familie
Rachinger nicht zustandig. Wofiir sie
zustindig ist, gehort zu den ge-
schmackvollsten, kunstaffinen und in
vielen architektonischen Details er-

Besuchenswert: die Brauerei Hofstetten
und ihre teils museumswirdige Ein-
richtung, immer noch in Gebrauch

freulichen Unterkiinften im Land.
Strich fiir Strich, Raum fiir Raum und
Gebiude fir Gebiaude hat Helmut
Rachinger ein Resort der besonderen
Art geschaffen, nicht auf dem Reif3-
brett kreiert, sondern aus der beste-
henden Substanz herausgearbeitet.
Schon die schone Leinentischwische
und das alte Silberbesteck, das einst
im Wald vergraben wurde, um nicht
von den Russen geraubt zu werden,
signalisieren regionale Zugewandtheit
und noble Geschichte. Im Restaurant
Ois (Mubhlviertlerisch fir ,alles*) gibt
es keine Tischtiicher, sie wiirden den
Genuss der aus den alten Holzboden
gezimmerten Esstische verstellen. Tat-
sachlich arbeiten Helmut und Philip
Rachinger mit einem der besten Tisch-
ler des Landes.

Die Kurve der Buchungen laufe frei-
tags und samstags steil nach oben, er-
zdhlt Philip Rachinger, um dann am
Sonntagabend komplett abzuflachen.
Rachinger ist gerade in der Form sei-
nes Lebens. Souverin und locker
fithrt er sein A-la-carte-Restaurant
wie auch den ganzen Betrieb. Franko-
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phile Klassik, die er im kleinen Finger hat, vereint
er mit kosmopolitisch inspirierten Techniken und
zwischendurch auch mit weiter her gereisten Zuta-
ten. Aus der auch als Winterspargel gehandelten,
diinn geschnittenen Schwarzwurzel macht Rachin-
ger ein Geflecht, serviert es mit fermentiertem Spar-
gel, Méddestufs und nur kurz gegrilltem Saibling, ein
Entree von sublimer Raffinesse.

Bliitenweiflen Zander verbindet er mit einer
Fischfarce klassischer Art, die mit Brunnenkresse
nicht nur farblich akzentuiert wurde. Dazu knacki-
ger griiner Spargel, eine knallgriine Sauce aus Kres-
se, Hommage an den Friihling. Suf$-cremiges See-
lenfutter ist der bittersiifSe Spargel, der mit Sauce
hollandaise und gebratenen Grammeln serviert
wird. Sattes Griin und aromatische Wucht dann
bei gegrillter Brennnessel, Kohl und einer griinen
Beurre blanc mit Kaviar. Zum Hauptgang tragt
Philip ein kleines Tischchen durchs Lokal, auf dem
der Braten posiert, beim letzten Besuch Lamm-
schulter, die vor den Gisten tranchiert wird. Als
Dessert Topfensoufflé, wer macht das heute noch?

Der Miibltalhof ist wie
die Brauerei Hofstetten
ein Generationenprojekt,
das einst von Burgi Ra-
chinger auf hohes Niveau
gebracht wurde. Die aus
der Steiermark stammen-
de GrofSmutter von Philip

Bier und Butter aus der
Region gibt es bei
Christoph und Doris
Forthuber (oben). Doch
ihr Wirtshaus ist alles
andere als ein gewdhn-
liches Wirtshaus, und
das merkt der Gast nicht
erst bei den Desserts.

A LA CARTE

»Zu uns kamen sie aus dem Dorf, um den
Heringsschmaus zu fotografieren.”

Philip Rachinger

Rachinger lernte den Groflpapa Ra-
chingers in einem Grandhotel in Kitz-
biihel kennen und brachte in die ehe-
mals russische Zone in Oberosterreich
westliche Gastronomie und entspre-
chenden Anspruch ein. ,Zu uns ka-
men sie aus dem Dorf, um den He-
ringsschmaus zu fotografieren, wir
verlangten Geld firs Fotografieren,
wer essen wollte, bezahlte natiirlich
viel mehr®, erzdhlt Philip, der das
Erbe seines Vaters Helmut angetreten
hat und jetzt, wie er sagt, an der Kur
des Ganzen arbeitet. Dabei ist Helmut
Rachingers ,,Ausgedinge®, der geniale
Fernruf 7 im ehemaligen Stall, auf den
jetzt ein wunderschones Ryokan-arti-
ges Hotel aufgesetzt wurde, ein eige-
nes Universum an Gastfreundschaft,
gestalterischer Wiirde und Giite. Hier
wird das fantastische Brot gebacken,
hier ist das Motto ,,Anything goes®,
und die Gerichte sind so, wie man zu
Hause gerne kochen konnen wiirde.
Aufler dem Ois und dem Fernruf 7
ist da das Braugasthaus im Ort, zu er-

reichen durch einen kleinen Spazier-
gang, wo Philip Rachingers Team
wunderbare Stelzen brit und anderes
anrichten ldsst, nach seiner Vorstel-
lung eines zeitgemafSen Wirtshauses
fiir Freunde und die Leute vor Ort.
Kostlicher Raunaspeck, den es auch
im Ois zum Aperitif gibt.

Der Zander mit Brunnenkresse hat
es dem Autor angetan, deshalb fihrt
er weiter nordlich Richtung Bohmen,
um Michael Plockinger in Sankt Ul-
rich zu besuchen. Der hat dort Zan-
dern ein Indoor-Quartier eingerichtet.
Sauberes Wasser, Verzicht auf Medi-
kamente, genugend Sauerstoff und
perfekt kalibrierte Temperaturen ge-
ben den Fischen das Habitat, welches
sie brauchen, um prichtig zu wachsen
(und das nicht zu schnell).

Wie schafft es Plockinger, den an
sich als Raubfisch konditionierten
Zandern das Raubfisch-artige auszu-
treiben? Es hangt von der Menge des
Wassers und der (gleichen) GrofSe der
Fische ab, passt beides, funktioniert
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das auch. Plockinger erzahlt: ,,Es gibt 27 Produk-
tionsbecken auf einer Indoor-Flache von 2.000 m?2.
Ein Becken hat ungefihr 23 m? Wasser, das sind
insgesamt 1.000 m?® Wasser, standig gefiltert und
mit Sauerstoff angereichert im Kreis gefiihrt.“ Tem-
peratur? Zum einen sei es im Miihlviertel eher kiihl,
so Plockinger, andererseits brauchen die Zander
zum optimalen Wachstum etwa 24 °C. ,,Die Risi-
ken unserer Indoor-Zucht sind maximal techni-
sche, wie etwa Stromausfall, wir haben hier weder
Hochwasser noch Fischotter oder einen zu nahe am
Teich vorbeifahrenden, mit Giille beladenen Trak-
tor zu befiirchten.“ Die durchschnittliche Produk-
tion wird etwa bei 1.000 Tonnen im Jahr liegen,
das sind etwa hunderttausend Fische. Plockinger
auf die Frage, warum gerade Zander: ,,Der Preis-
druck war bei der Forelle zu hoch, beim Zander
erhoffe ich mir Ertriage, die den Aufwand decken
und bei denen noch etwas tibrig bleibt.“

Fur den Kiaser und Milchbauern Christian Stoi-
ber war, als er den Hof erbte, klar, dass er die Chan-
ce dieses Erbes nutzen wiirde. Dabei stellte er auch
wirtschaftliche Uberlegungen an: ,Meine Frau
Sandra und ich dachten, von Milch alleine konnen
wir nicht leben, wir miissen sie veredeln. 2017 ha-
ben wir die Kiserei begonnen, ich hatte das Kasen
ja vorher in Rohrbach gelernt.“ Danach ein Stu-
dium an der Boku, der Eliteschmiede der Land-
wirtschaft. Rohmilch ist am Loisnhof natiirlich

A LA CARTE
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,Jeder Betrieb hat seine eigene Rohmilch-Flora,
das macht den Kase unverwechselbar:

Christian Stoiber

obligat. Einer Zuneigung zu Italien
ist der Begriff Miihlviertler Grana
zu verdanken. ,,Kiihe sind sehr ein-
fuhlsame Tiere, wenn du Stress hast,
macht sich das in der Milch bemerk-
bar. Das Lab braucht dann etwas
langer, die Mikroorganismen verdn-
dern sich.“ Stress ist aber fiir Chris-
tian Stoibers 35 Kiihe kein Thema.
Sein Wissen bringt er in jedes Stuck
seiner Kise ein: ,,Jeder Betrieb hat
seine eigene Rohmilch-Flora, das
macht den Kise unverwechselbar.“
Interessant nebstbei: Die Gerste, die
auf den Feldern des Loisnhofs
wichst, verkauft er zum Teil an die
Brauerei Hofstetten — zu einem gu-
ten Preis. Hier schliefSt sich der Kreis
innovativer Landwirtschaft im
Miihlviertel.

Im Hausruckviertel

Mittags in Grieskirchen. Die Park-
platze vor Grabmers Waldschinke
sind liickenlos besetzt. Drinnen froh-

liches Schmausen. Ein grofSer Teil der
Giste bestellt das preiswerte Mittags-
menii. In der winzigen Kiiche duftet
es sanft nach Lammragout. Elisabeth
und Clemens, die seit Jahren eintrach-
tig nebeneinander kochen, lieben das
Zackelschaf vom Biogut Hofmann.
Elisabeth Grabmer schwenkt die
schwere Eisenpfanne mit den Wiener
Schnitzeln. Denn obwohl oder viel-
leicht auch weil die Waldschinke zu
den besten Restaurantadressen der
Umgebung zahlt, lassen die Géste das
hervorragend komponierte Menii oft
zugunsten des Osterreichers Lieb-
lingsspeise links liegen.

Ein wunderbar gewtirzter Salat aus
griinen Fisolen, Haselnuss, Trauben-
kernol und griinem Apfel macht den
Einstieg. Es folgt ein exzellenter Bei-
trag zum Thema Lachsforelle: der
delikate Fisch gedampft, dazu Friih-
kraut und eine federleichte Beurre
blanc mit Kiimmel. Dazu in einem
Schilchen die Suppe aus den angeros-
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Thomas und Josef Hoflmaier wollen keine Posterboys der Landwirtschaft sein. Butter in Spitzenqualitat hat in ihrer Familie Tradition. Sie kénnte auch
ganz gut zum Zander aus Aquakultur aus der Zucht von Michael Pléckinger schmecken.

teten Karkassen des Fisches, darin ein Fischknodel,
Referenz an den Ruf, den sich Frau Grabmer mit
ithrem Knodelkochbuch erworben hat. ,,Ein scho-
nes Pfeffersteak, sagt Heinz Grabmer und serviert
den Hauptgang. Das Filet vom Jungstier ist extra-
zart, die Sauce mustergiiltig, und wenn man in die
grunen Pfefferkorner beifst und den Geschmack aus
Schirfe und Modrigkeit spiirt, weif$ der Gast, er
hat einen ewigen Kiichenklassiker vor sich. Dazu
der erste griine Spargel aus Eferding und geschmor-
te Urkarotte. Die Patissiére steuert eine Kompositi-
on aus Buchweizeneis, Schokolade, Kirschen und
Miso bei. Man fuhlt sich an den Schokopudding
aus der Kindheit erinnert. Die Waldschdinke ist ein
Wohlfiihlrestaurant, das einst als einfaches Wirts-
haus begann, in welches man mit mitgebrachtem
Essen und Getrinken ging. Anfang der Neunziger
anderten Heinz und Elisabeth Grabmer das Kon-
zept, und ihre Liebe und ihr Einsatz machten das
sympathische Haus zu einer der besten Adressen
Oberosterreichs. Im Garten arbeitet Clemens Grab-
mer gerade an einer Freiluft-Lounge. Es wird ein
komfortables Areal fiir das Davor und Danach,
eine griine Oase, abends bestrahlt von der unterge-
henden Sonne.

Eine Frage bleibt: Warum schmeckt das Zackel-
schaf in der Waldschinke so gut? Hubert Renner,
Leiter der Hofmann’schen Forstwirtschaft und des
gleichnamigen Bioguts in Natternbach, weif$ es:

A LA CARTE

,»Zackelschafe sind kleiner, ihr Kor-
per bringt weniger Fleisch, das aber
ist von besonderer Qualitit. Vor al-
lem, wenn man es so macht wie bei
uns am Gut: viel Zeit beim Wachsen,
bestes Futter.“ Am Biohof beschiftigt
man sich mit seltenen Nutztierrassen.
Des Zuchtexperten Renners Erkennt-
nis: Die Rasse sei sehr wichtig, wich-
tiger seien aber die Bedingungen, un-
ter denen Nutztiere aufwachsen.
Neben dem Zackelschaf, dessen Wol-
le nicht so wertgeschatzt wird wie die
des Merinoschafs (sie wird am Hof zu
Diinger verarbeitet) und das deswegen
in den letzten Jahrhunderten an Be-
deutung verlor, ist auch das Woll-
schwein, das Mangalitza, das wegen
seines Fetts jahrzehntelang unter Ver-
dacht stand. ,,Dabei sind die Fette un-
serer Schweine sogar gute Fette, die
gut firs Cholesterin sind“, erzihlt
Renner, ,,denn die Art des Fetts, also
Bekommlichkeit und Giite, hangt wie-
der vom Futter und von der Lebens-
dauer der Tiere ab.“ Die Schweine
werden nach dem aktuellen Wissen
der Landwirtschaft geziichtet und oft
lebend verkauft. Was am Hof bleibt,

wird, wie es beim Zackelschaf und
auch beim Aberdeen Angus der Fall
ist, vor Ortineinem Minischlachtraum
vom angestellten Metzger geschlach-
tet. ,,Die Tiere zum Schlachthof zu
transportieren, wiirde unserer Philo-
sophie zuwiderlaufen.“ Speck und
Wiirste vom Biohof gewinnen regel-
mifig Preise. Man sieht mit blofSem
Auge die beeindruckende Fettschicht
und freut sich. Schmalz gibt es in
mehreren aromatischen Varianten.
Der Lardo vom Riicken wird mit un-
terschiedlichen Gewtirzen produziert:
»Einfach auf der Zunge zergehen las-
sen.“ Im kleinen Hofladen finden re-
gelmifSig Verkostungen statt, hier
kann man auch nach Voranmeldung
kaufen. Ein Besuch des Biohofs Hof-
mann lohnt sich alleine aus dstheti-
scher Sicht. Hier wurde ein einneh-
mend schones Ensemble aus Gebduden
und Stallungen gebaut. Ein bisschen
beneidet man Schafe, Rinder und
Schweine dann schon.

Im Innviertel
Sanfte Hiigel, viel Wald, kleine Giiter-

wege, immer wieder ein Vierkanthof,
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Lukas Kienbauer hat in Schéarding ein kleines kulinarisches Imperium geschaffen.

der obligate Kirchturm und eine kleine Siedlung,
manch michtiger Braugasthof im Ortszentrum. Im
Stden die kantigen Berggipfel der Alpen. Nur in
manchen der kleinen Stadte spiirt und sieht man die
wirtschaftliche Potenz des oberosterreichischen
Innviertels. Auch in der neu errichteten Kammers
in Ort im Innkreis wurde nicht an Aufwand ge-
spart. Geziegelte Gewolbe und kriftig proportio-
nierte Sdulen stehen in reizvollem Kontrast zu den
Feinheiten, die aus der Kiiche kommen. Ein junges
Team kocht hier mit dem Fuf§ am Gaspedal. Aus
lokalen Pilzen (Zucht), Apfel und Liebstockel wird
eine vegane Vorspeise und diese dank kenntnisrei-
chem Umgang mit Textur und Gewiirzen zum Ess-
vergniigen. Spiter gibt es dann doch Fleisch: rosa
gebratenes Lamm in einem schonen Arrangement
mit Birlauch und Kohlrabi. ,,Aus dem Leben einer
Biene“ konnte dann das Dessert heifSen, es handelt
sich um ein Zusammenspiel aus Bliitenpollen und
Honig, mit dem Cruncheffekt von Granola, kiihle
Sufle in vielfaltiger Auspragung. Im Sommer wird
im Freien gegrillt.

Zum Einstieg ein kostliches Augustinerbier. Man
ist angekommen im Gastgarten des wunderschon
gelegenen Gasthaus Maria vom Guten Rat. Seit
dem Frithjahr haben Christoph und Doris Forthu-
ber hier in Gstaig Quartier bezogen. Das gleich ne-
ben der Wallfahrtskirche gelegene Restaurant mit
dem wunderbaren, einst von Hermann Czech eta-
blierten Rot an der Bar und an der Decke wird mit
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einem modernen Konzept bespielt,
das sich nicht zwischen Fine Dining
und Wirtshaus entscheiden kann —
und auch nicht muss.

Forthuber hat an einigen der besten
Adressen im deutschsprachigen Euro-
pa gearbeitet (Hans Haas, Caminada)
und ldsst sein Wissen und Koénnen im-
mer wieder aufblitzen. Die Lachsfo-
relle gart er mit Dampf und einem
Riesenstraufs frischer Wiesenkrauter,
das Kriuteraroma zieht animierend
durch den Raum. Er serviert dazu
Barlauchmayonnaise und einen extra-
leichten Zitronen-Senf-Sabayon sowie
einen Loffel Kaviar. Wenn der Fischer
Kapeller am Wallersee erfolgreich ist,
liefert er Forthuber prachtige Zander.
»Meeresfische kommen fiir mich
nicht infrage.”

In seinem Restaurant serviert er
auch Gemusiges: Karfiol mit Portu-
lak, Kapern und Hollandaise. Die Des-
serts, zubereitet von der Souschefin, die
seit vielen Jahren zum Haus gehort,
sind Extraklasse. Doris Forthuber
kiitmmert sich um den Wein und ist
stolz auf ihr selbst produziertes Tonic
— der ideale Autofahrerdrink gemein-
sam mit hausgemachtem Hollersirup.

Natiirlich arbeitet die Kiiche im
Restaurant Forthuber mit den Pro-
dukten von Thomas und Josef Hofl-
maier. Bessere Butter oder Créme
fraiche, die er pur zum gegrillten Rin-
derfilet serviert, kann Christoph
Forthuber sich nicht vorstellen. Die
Molkerei der Briider Hoflmaier liegt
nur ein paar Autominuten von Gstaig
entfernt. Eine der berithmtesten
Kisereien und Molkereien des Landes
unscheinbar an einer Straflenecke.
Im Hofladen kann man sich mit But-
ter, Butterschmalz, Topfen, Créme
fraiche und Kise eindecken. ,,Wir ma-
chen im Jahr die Menge, die manch
grofse Molkerei an einem Tag macht*,
erkliart Thomas Hoflmaier das Gro-
fSenverhiltnis zwischen einer Manu-

»In Frankreich fragt
man sich, wie
man Dinge ermog-

_ lichen kann.
In Osterreich, wie man
sie verhindern kann.*

Thomas und Josef Héflmaier

faktur und der Nahrungsmittelindus-
trie. 1931 hat der Urgrof3vater die
Kaiserei gegrundet, damals gab es im
Innviertel fast an jeder StrafSenecke
eine Kiserei. ,,Jetzt macht das kaum
mehr jemand.“ Natiirlich haben sie
Geheimrezepte, die sie hier nicht
preisgeben wollen. Eines davon lau-
tet: sich mehr Zeit geben, der Milch,
dem Rahm, der Butter und schlief3-
lich auch dem Kise. ,,Wir wollen
nicht die Posterboys fiir die Land-
wirtschaft sein, aufSerdem ist uns
klar, dass wir in einer Bubble leben,
arbeiten und verkaufen®, so Thomas
Hoflmaier. Die beiden haben sich
strenge Ausbildungen angedeihen las-
sen, Josef hat noch eine Ausbildung
zum Betriebswirt in Innsbruck drauf-
gelegt und Thomas unter anderem bei
Willi Schmid in Graubiinden gelernt.
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»Wir wissen viel, deshalb konnen wir uns auch was
trauen®, stellt der eine Bruder fest, und der andere
fuigt hinzu: ,,In Frankreich fragt man sich, wie man
Dinge ermdglichen kann, in Osterreich, wie man
Dinge verhindern kann.“ Trotz mancher Widrig-
keiten arbeiten beide in ihrem Traumberuf. Es
rihrt sie, wenn in Salzburg wenig wohlhabende
Zuwandererfamilien den Hoflmaier-Broseltopfen
kaufen, weil sie das an das Essen ihrer im Osten
gelegenen Heimat erinnert. ,, Menschen mit wenig
Einkommen geben in diesen Lindern viel mehr
Geld fiir Genuss aus als bei uns.“ Und Thomas er-
zahlt die Geschichte vom Vater, der, als sie Kinder
waren, zeitig in der Frith das Butterfass in Bewe-
gung setzte, was man im Kinderzimmer horen
konnte. Wenn die Butter dann fertig war, gab es
auf einem Stiick Papier 25 Deka von der frisch pro-
duzierten Butter. Was fiir eine geschmacksbildende
Kindheit! Darauf ein Becher Buttermilch, eine der
besten Beitrage zum Thema Buttermilch, die man
sich vorstellen kann. —

Im Miuhlviertel

Miihltalhof

Die Familie Rachinger hat mit
ruhiger Hand und geballtem
Einfallsreichtum eines der
schoénsten Hotels und
Restaurants Osterreichs
geschaffen. Kiichenchef
Philip Rachinger ist gerade

in Hochstform.
muehltalhof.at

Kaserei Christian Stoibich
Kleine Kaserei mit groBem
Anspruch. Milch von

den Kihen aus der eigenen
Landwirtschaft fur die
Késeproduktion.

loisnhof.at

Brauerei Hofstetten

Es gibt Bier und es gibt Bier
aus der Brauerei Hofstetten,
mdchte man sagen.
hofstetten.at

Zander aus Aquakultur

Den Raubfisch Zander etwas
zu zdhmen, gelingt Michael
Pléckinger mit viel und
gutem Wasser, Verzicht auf
Medikamente und feinem
Futter.
office@boehmerwald-fisch.at
T 0660/924 00 68

Bergergut

Das Adults-only-Romantik-
hotel Bergergut lockt

unter anderem auch mit
bemerkenswert guter Kiiche.

Daran arbeitet Thomas Hofer.

Er gehdrt zu den Besten in
Oberdsterreich.
urlaub.romantik.at

Im Hausruckviertel

Waldschdnke

Hier kocht eine der wenigen
noch tétigen Spitzenkéchin-
nen Osterreichs, Elisabeth
Grabmer, gemeinsam mit
ihrem Sohn Clemens. Heinz
Grabmers Freude am Finden
und Servieren ausgezeichne-
ter Weine gereicht zur Freude
seiner Gaste.
waldschaenke.at

Biogut Hofmann

Ein Betrieb wie aus dem
Bilderbuch. Hier beschaftigt
man sich mit der Zucht
gefahrdeter Nutztierrassen,
darunter Zackelschaf und
Mangalitza-Schwein.

Tolle Fleischqualitaten,
faszinierende Storys.
hofmannsche-
forstverwaltung.at

NORDIC

Im Innviertel

Lukas Kienbauer

Der junge Mini-Gastronomie-
Unternehmer hat sich im
Zentrum von Scharding ein
Neben- und Miteinander von
Restaurants geschaffen, die
unterschiedliche Zielgruppen
anlocken. Vom Fine Dining
bis zu Izakaya hat Kienbauer
ziemlich alles drauf.
lukas-restaurant.at

Forthuber im Gasthaus
Maria vom Guten Rat
Gastfreundlicher Ort mit
einem Herz fur Locals
gleichermaBen wie flr von
weither anreisende
Feinesser.
restaurant-forthuber.at

Héflmaier

Kult-Molkerei, die bereits

in der vierten Generation
betrieben wird. Neben den
Kasen sind vor allem Butter,
Creme fraiche, Topfen und
Butterschmalz von kaum zu
Ubertreffender Qualitat.
hoeflmaier.at

) Paket
Z4 Solutions

& Gekiihlte und frische Lebensmittel verschicken Sie einfach in unserer handlichen Isolierbox.
Ihre Waren kommen schon am nachsten Tag sicher an. Empfanger*innen retournieren die
Box im passenden Uberkarton direkt nach der Zustellung und Sie kdnnen sofort die nichste
Bestellung auf den Weg schicken. Egal, ob Sie an Privatkund*innen versenden oder an die
Gastronomie: Mit unserem Post Loop-Frischepaket bleiben gekihlte Kostlichkeiten immer fresh.
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,Welcome to the
pleasure dome*: In der
Planetariumskuppel
des Alchemist sorgen
atemberaubende Bilder
und Filme fir die
jeweils passende
Stimmung zum
Servierten. ~

ALCHEMIST

Es ist magisch

Alchemist in Kopenhagen.

50 Génge in knapp sechs Stunden
und eine eindringliche multimediale
Inszenierung fordern alle Sinne.

Die Ansage von Rasmus Munk:
»,Change the world with food.“

TEXT VON CHRISTIAN GRUNWALD

Einst war am Refshalegen in der Industriezone
von Kopenhagen in einer 2.200 m? grofSen
Halle das Kulissendepot des koniglich-didnischen
Theaters untergebracht. Seit Sommer 2019 befin-
det sich hier das Alchemist, eines der aufwendigs-
ten Restaurantprojekte unserer Zeit.

Die massiven Bronzetiiren, die ins Alchemist
fuhren, sind 2,4 Meter breit und 4,9 Meter hoch
und wurden von der ddnischen Kiinstlerin Maria
Rubinke entworfen. Sie wiegen zwei Tonnen und
konnten auch in einem Game of Thrones-Konigs-
palast Einlass gewihren. Wer an die Alchemist-
Pforte pocht, hat bereits einige Schreibarbeit hinter
sich, um zu einer Reservierung zu gelangen, und
auch schon einen grofSen Teil der filligen Rech-
nung beglichen. Pro Kopf sind fir das Alchemist
Experience-Menii 720 Euro fillig. Extra verrech-
net wird das Getrankepairing, das je nach Zusam-
menstellung zwischen 270 und 1.270 Euro kostet.

Es erwarten einen rund 50 Ginge voll ge-
schmacklicher Impressionen, garniert mit Kunst,
Drama und spektakuldren visuellen Eindriicken.
Schon bei der Reservierung wird man auf die
Dauer der Darbietung eingestimmt. Sechs Stunden
soll man sich bitte Zeit nehmen und die Bereit-
schaft fir neue Erfahrungen mitbringen. Was
lieber draufSen bleiben soll, so die Reservierungs-
empfehlung, sind wichtige Geschiftsbesprechun-
gen und erste aufgeregte Dates. Und was auf der
Website nicht steht, aber enorm wichtig ist: Kom-
men Sie mit einem Menschen, den Sie mogen und
der mindestens mit so viel Neugier und Genuss-
freude ausgestattet ist wie Sie selbst.

Inhaber des Alchemist sind Kiichenchef Rasmus
Munk und Lars Seier Christensen, der ehemalige
CEO der Saxo Bank. Rasmus Munk entwarf und
zeichnete die ersten Pline fiir die Gestaltung der
ehemaligen Lagerhalle bereits 2016 selbst.
Spiter legte der britische Architekt Mike Duncalf
professionelle Hand an.
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Nordlicht-Stimmung in der Kuppel; li.: detailreiches Anrichten
des Seafood-Mix auf Augen-Modellen aus Kunstharz fiir das
Gericht ,,1984“ auf unserem Cover; li. unten: die ikonischen
Bronzetiiren am Eingang; unten: Rasmus Munk préasentiert
sein Aromen-Archiv.
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Einige Zahlen und technische Angaben helfen
vielleicht, die Dimension des Alchemist-Projekts
darzustellen. Die Hauptlounge ist iber 22 Meter
hoch und bietet durch eine Glaswand Einblick in
die Forschungs- und Entwicklungskiiche. Der drei-
stockige Weinkeller ist 15 Meter hoch und bietet
Platz fiir 10.000 Flaschen. 200 Tonnen Stahl wur-
den fiir den Bau der gigantischen Planetariums-
kuppel, dem Herzstiick des Restaurants, verwen-
det. Die Kuppel hat einen Durchmesser von
15 Metern. Zehn Mapping-Projektoren bieten den
Gisten ein 360-Grad-Erlebnis. Zusitzlich zur
Kuppel werden zwei Erlebnisraume regelmifSig
erneuert und mit tberraschenden interaktiven
Kunstdarbietungen gefiillt. Zwei Lounge-Bereiche
laden zum Innehalten und Nachdenken ein.

Das Alchemist bietet pro Abend Platz fiir maxi-
mal 52 Giste. Sie kommen in den Genuss der von
Rasmus Munk erdachten ,,Holistic Cuisine“, einer
ganzheitlichen Kiiche, die man in jeder Facette er-
leben soll. ,,So wie die antiken Alchemisten Philo-
sophie, Naturwissenschaft, Religion und Kunst zu
einem neuen Verstandnis der Weltordnung zu ver-
binden suchten, so ist das Ziel der ganzheitlichen
Kiche, unser Verstiandnis des Essens neu zu defi-
nieren und zu erweitern®, erklart Munk.

»Wir greifen hier auf Elemente aus Gastrono-
mie, Theater und Kunst sowie Wissenschaft, Tech-
nologie und Design zuriick, um ein allumfassendes
Sinneserlebnis zu schaffen. Geschmack, hochwer-
tige Zutaten und Zubereitung sowie der Prozess
des Essens bilden die Grundlage. Das Erlebnis
soll aber tiber den Tellerrand hinausgehen und so-
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wohl die unmittelbare Umgebung als
auch Zeit und Raum tberdauern.“
Tatsachlich verschmelzen hier Es-
sen, Trinken, Soundcollagen und
eindringliche visuelle Bilder zu einer
Inszenierung, die die Bezeichnung Al-
chemist-Universum verdient. Am in-
tensivsten wirkt das alles, wenn man
in der Planetariumskuppel Platz ge-
nommen hat. Der gigantisch grof§
wirkende Raum ist das Zentrum des
Restaurants. Die Kuppel ist die 360-
Grad-Projektionsfliche fiir kunstvol-
le, atemberaubend Bilder und Filme.
So schwebt man durch den Welt-
raum, findet sich unter Wasser inmit-
ten von bunten Fischen und Quallen

ALCHEMIST

Der Schmetterling als potente Proteinquelle, im
Alchemist gefriergetrocknet und auf einem
knusprigen Brennnesselblatt platziert (li.);
Aktionismus ist im Alchemist Programm: ,,Food
for thought“ lautet der bezeichnende Titel des
obigen Gerichts, das in einem halbierten
Silikonkopf serviert wird.

Flussigkeiten und Eingelegtem. Da ist
etwa ein bunter Schmetterling, ge-
friergetrocknet und auf einem knusp-
rigen Brennnesselblatt serviert. Es ist
geschmacklich ein filigraner Hauch
von Nichts, wunderhiibsch anzuse-
hen und dazu, welch Ironie, auch
noch regional, weil vom befreunde-
ten Bauern in einem Gewichshaus ge-
ziichtet. Sehr stolz ist das Alchemist-
Forschungsteam auch auf das
sogenannte Weltraumbrot. Gemein-
sam mit dem MIT Media Lab in
Cambridge entwickelt, kann man mit
dieser Technik alle moglichen Pro-
dukte in einem Art Vakuum verdich-
ten. Rasmus Munk tut dies mit einer

Das ist nichts fur Tradi_tionalisten. Alchemist
erneuert und verschiebt die Grenzen des
Restaurants, wie wir es kennen.

oder auch in einem menschlichen
Korper mit Ausblick auf das ent-
spannte Schlagen des Herzens. Dabei
wird dem Ton mindestens so viel
Aufwand zuteil wie dem Bild. Das
Soundsystem vermag Tone auch kor-
perlich spiirbar zu machen.

Die ersten Ginge kommen in der
Lounge mit Blick auf die Versuchskii-
che und Hunderten von Glasern mit

zehn Jahre alten Sojasauce aus Kyoto.
Das Ergebnis ist eine angenehm su-
perfluffige Masse, die ein wenig an
ebensolchen Brotteig erinnert. Gar-
niert mit Kaviar ein echter Hit.

Das Weltraumbrot wird aber auch
anderswo serviert, namlich im Kin-
derkrankenhaus von Kopenhagen.
Die kleinen Patienten lieben es heifs
(selbstverstandlich mit anderen Beli-
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gen als Kavier). Oft ist es das Einzige, was sie an
manchen Tagen wegen ihren von den intensiven Be-
handlungen mitgenommenen Rachen und Speise-
rohren zu sich nehmen. Rasmus Munk sucht ganz
bewusst derartige Einsatzgebiete. AusschliefSlich
kulinarische Motive waren und sind ihm zu wenig.
Das meint Rasmus Munk, wenn er davon spricht,
dass er mit Essen die Welt verandern mochte.

Seit der Grindung des Alchemist besteht das
Team nicht nur aus Kochen und Servicemitarbei-
tern, sondern auch aus Wissenschaftern verschie-
denster Disziplinen: Lebensmitteltechniker, Multi-
media-Digitaltechniker, Grafiker, Toningenieure,
Industriedesigner, Biotechniker ... Das Multimedia-
Team ist dhnlich grof§ wie das Kiichenteam. Vieles
ist KI-unterstutzt. Die benotigte Rechnerleistung
ist gewaltig und dementsprechend kostenintensiv.

Bei einem 50-Ginge-Menti spricht man klarer-
weise nicht von herkommlichen Tellergerichten. Es
sind Miniaturen, Ideen-Happen, flichtige und ein-
dringliche Impressionen, die allesamt eine Ge-
schichte erzdhlen.

Viele grofie Dinge des Lebens kann man mit den
Mitteln eines Restaurants nicht andern, aber man
kann darauf hinweisen, Bewusstsein schaffen.
Etwa wenn es um die Erfassung unserer personli-
chen Daten im Alltag geht. Rasmus Munk ldsst
nicht nur eine bedrohlich wirkende Augenarmada
auf die Kuppel projizieren, er verwendet auch
ein mit seinem Auge bemaltes Harzelement fiir ein

64

Gericht aus Muscheln, Spargel und
Pili-Niissen, die in einem Gel aus
Kabeljauaugen und Schwertmuscheln
eingelegt werden, obendrauf kommt
Chef’s Selection Kaviar.
Bewusstseinsmachung  funktio-
niert wohl dann am besten, wenn die
Giste aus der Komfortzone gelockt
werden und man Emotionen irgend-
wo zwischen Lust und Ekel entfacht.
Da ist etwa der ,,Zungenkuss®,
woftir eine Silikonzunge, die einer
menschlichen Zunge nachempfunden
ist, mit Rindstatar, unreifen Mangos
und Salzzitronen belegt ist. — Und
jetzt raten Sie, wie man das isst...
Mehr Achtung vor dem Leben und
den Tieren soll man haben, was dann
auch durch den ,,Denkanstof$“ noch-
mals eindringlich dargestellt wird.
Zu Tisch kommt ein halbierter
menschlicher Kopf, der mit Hirnmas-
se ausgelegt ist. Lammhirn wird in
Dinemark normalerweise als Abfall
entsorgt. Hier glinzt es im Silikon-
kopf als Kirsch-Baiser-Torte, gefiillt
mit Lammhirnmousse und Kirschgel,
gekront mit einem gefriergetrockne-
ten Lammbhirn-Crisp. Und mogli-
cherweise fithrt auch Selbsterkennt-

nis zu neuen Weisheiten. Rasmus
Munk betreibt Lithophanie, eine alte
Kunsttechnik fiir Reliefdarstellung in
transluzentem Material, nun mit ei-
ner Creme aus weifSen Bohnen. Mit
3D-Technologie zaubert er daraus ein
Portrit jedes Gastes, das dieser dann
mit Crackern aus Schweinsfett isst
bzw. abschabt.

Man fragt sich zwischendurch:
LWarum kommen da all diese
Glaubst-du-wirklich-dass-ich-das-es-
sen-werde-Gerichte?“ Die Antwort
lautet: Weil es um weit mehr als nur
Essen geht.

Da ist dieses ,,Burnout Chicken*-
Gericht. Zwei Huhnerbeine werden
in einem Kifig serviert, dessen
Durchmesser proportional zur Bo-
denfliche eines ganzen Huhns aus
Kifighaltung ist. Darum ragen die
Krallen deutlich aus einer kleinen
Kifigbox hervor. Deutlicher kann
man als Koch nicht auf den Irrsinn
der weltweiten Lebensmittelindustrie
hinweisen. Und auch an diesem
Beispiel wird die Verschwendung
klar, die mit vorhanden Ressourcen
betrieben wird. Die HithnerfifSe, die
im Westen weggeworfen werden, sind

A LA CARTE



FOTOS: SOREN GAMMELMARK (2), ALCHEMIST CPH, CLAES BECH POULSEN

Die Konzeptarbeit von Rasmus Munk scheut nicht vor
Konfrontativem zurlick. Die Hiiherkeulen im Kéfig zeigen,
wie wenig Platz ein Zuchthuhn hat (li.). Das Kaninchen-
fleisch auf Silberskelett soll an den Hunger afrikanischer
Kinder erinnern. Flr den Zungenkuss wird eine Silikon-
zunge mit delikatem Belag ausgestattet.

in asiatischen Landern sehr geschitzt. Im Alche-
mist werden die Hithnerfiife im Schnellkochtopf
gegart, entbeint, anschliefSend kryo-frittiert und
mit einer klebrigen siifs-sauren Fischkaramellsau-
ce iiberzogen. Dazu gibt es eine Suppe, die von
traditioneller Tom Yam inspiriert ist.

In einer Inszenierung wie im Alchemist tber
Hunger zu reden, erscheint vollig grotesk. So, wie
auch Hunger eines der grofSen Paradoxe der mo-
dernen Zivilisation ist. Denn einerseits produziert
die Welt zu viel Essen, umgekehrt gehen 800 Mil-
lionen Menschen weltweit jeden Abend hungrig
zu Bett. Rasmus Munk weist in einem sehr ein-
dringlich arrangierten Gericht darauf hin. Er legt
dinn geschnittenes Kaninchenfleisch uber eine
skulpturale menschliche Brust aus Silber, um die
Gaste an untererndhrte Kinder zu erinnern, die
aufgrund der globalen Ungleichheiten in der Nah-
rungsmittelverteilung leiden. Erginzt wird das
Ganze durch eine Harissa-Sauce, die von nordaf-
rikanischen Aromen inspiriert ist.

Bei jedem Gang faszinieren neben den techni-
schen Machbarkeiten auch Geschmack, Textur,
der dazu gereichte Wein bzw. das komponierte
Getrank. Der Service agiert omniprasent, manch-
mal scheint es, als wiissten die Serviceleute noch
vor einem selbst, wonach man gleich fragen wird.
Kein Detail geschieht zufillig. Je nach Gericht
variiert nicht nur die Art, sondern auch die Tem-
peratur des Bestecks. Und wenn etwa nach den

A LA CARTE

Seafood-Giangen zum Fleisch ge-
wechselt wird, dann wechselt der Ser-
vice auch alle Glaser am Tisch. Man
konnte sonst schliefSlich einen fischi-
gen Hautgout am Glasrand haben.

Die Vielschichtigkeit des Alche-
mist-Programms ist eng mit der Bio-
grafie von Rasmus Munk verwoben.
Der 34-jihrige Kiichenchef hat sich
immer schon nicht nur fiir hochflie-
gende technische Moglichkeiten in
der Kiiche begeistert. Er ist sowohl
Kiinstler, Denker, Humanist und
verriickter Wissenschafter als auch
kithner Unternehmer, Visioniar und
ein feinfuhliger Mensch.

ALCHEMIST

nachhaltigen globalen Lebensmittel-
systems mit den unterschiedlichsten
Mitteln zu beschleunigen. Es geht um
die Entwicklung neuer proteinreicher
Lebensmittel (z.B. aus Rapspressku-
chen), um Meeresfriichtealternativen
unter Verwendung von Fadenpilzen
und Algen, um das Potenzial des 3D-
Drucks von Lebensmitteln oder auch
um die Nutzung von Ultraschall zur
Aroma-Extraktion.

Eine digitale Plattform bietet Zu-
gang zu Fachwissen, Forschungsergeb-
nissen und einem multidisziplindren
kulinarischen Netzwerk. Gute Ideen
sollen auf diese Weise schneller und ef-

Ein Abend im Alchemist ist nicht nur Unterhal-
tung, es ist auch eine Auseinandersetzung mit
Ethik und Moral unserer Gesellschaft.

Waihrend des Corona-Lockdowns
2022 grundete Rasmus Munk die
Wohltatigkeitsorganisation  Junk-
Food, die Obdachlosen in Kopen-
hagen tiglich eine kostenlose Mahl-
zeit zur Verfugung stellt. Bis heute
hat die Organisation 255.000 Mahl-
zeiten ausgegeben.

Und da ist nun auch noch, ganz
neu, das von Rasmus Munk ins
Leben gerufene Spora-Netzwerk.
Das Ziel ist, die Entwicklung eines

fektiver realisiert werden. Damit es gu-
ten Projektansdtzen nicht so ergeht,
wie es Rasmus Munk zu Beginn des
Alchemist erleben musste: ,,Als ich das
erste Mal mit dem Konzept zur Bank
ging, sagten sie: Nein.“ Wie die Ge-
schichte dann letztlich doch gut weiter-
ging, weifs man heute. Fur Spora tatig-
ten die Biowissenschafts-Pioniere
Claus und Bente Christiansen ein Start-
investment von zehn Millionen dini-
schen Kronen (ca. 1,4 Mio. Euro). —
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FLORENZ

Die Renaissance des Kuhmagens

Das kleine Gliick in der Overtourism-Stadt. Florenz bietet nach wie vor
Trattorien, die eine hervorragende und alteingesessene toskanische

Traditionskiche pflegen.

TEXT & FOTOS VON GEORGES DESRUES

Mit Steaks verhilt es sich genau wie mit Sushi und
inzwischen leider auch Brot: Wer Qualitat will,
muss schon was dafiir springen lassen. Und so kann man
sich ausmalen, wie wenig die kilogrammschwere Bistecca
fiorentina um den Kampfpreis von 30 Euro kann, mit der
inzwischen jedes zweite Lokal in Florenz um Touristen
wirbt. Unter ihnen sind sich offenbar viele gar nicht be-
wusst, dass sie das vermeintliche kulinarische Emblem
der Renaissancestadt genauso gut irgendwo anders auf
der Welt essen konnen — nur dass es dort halt unter
Porterhouse-Steak lauft. Zum Gliick hat die toskanische
Hauptstadt kulinarisch noch weit Spannenderes und we-
niger Massentourismus-Freundliches zu bieten.

Die inneren Werte
Da wiren zum einen die umwerfenden Innereiengerichte,
allen voran der Lampredotto, der unter etwas besser In-
formierten als mindestens so emblematisch gilt wie die
Bistecca. Dabei handelt es sich um einen der vier Miagen
des Rinds, den sogenannten Labmagen. Er wird in einer
kraftigen Suppe gekocht und, soweit man ihn in einer
Trattoria isst, mit Salzkartoffeln und gekochtem Blattge-
miise, wie etwa Schwarzkohl, serviert.

Gerne wird er aber auch klein geschnitten und als
charmantes Streetfood in ein toskanisches Semmerl (das
hier bisweilen tatsich-
lich als ,,Sémmele* auf-
tritt) gepackt und mit
Salsa verde beziehungs-
weise roter Salsa pic-
cante oder (am besten)
allen beiden Saucen
aufgemotzt. In Ge-
schmack und Konsis-
tenz ist der Lampredot-

Li.: Gekrésesemmerl to go bei
Pollini, einem der legendéaren
Kuttelstandin von Florenz;
unten: Signature Dish des Risto-
rante Cafaggi, der Tripotto oder
die Vereinigung zweier Magen

Re.: Da Nerbone ist eine der
besten Adressen fur Kutteln und
Lampredotto, aber auch fir
typische toskanische Suppen
und Topfgerichte:

A LA CARTE

to ubrigens um vieles zarter, delikater und somit zuganglicher als die
in Florenz gleichfalls allgegenwartigen Kutteln (die ja aus dem Pansen,
einem vollig anderen Kuhmagen, gewonnen werden). Am besten isst
man dieses florentinischste aller Panini an einem der sogenannten
»Irippai“, auf Innereien spezialisierte Standln, die, 2hnlich den Wiener
Wiirstelstanden, zu den Wahrzeichen der Stadt zihlen.

Zu den empfehlenswertesten Panino-Adressen zihlt das Da Nerbo-
ne, ein machtiger Imbissstand aus dem Jahr 1872 am sehenswerten
Zentralmarkt. Thn erreicht man, indem man sich von Michelangelos
Medici-Kapelle den kurzen Weg durch eine Flut von Stinden bahnt,
die austauschbare Lederwaren an Touristen verklickern. In der pracht-
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,1Trippai‘ auf Innereien
spezialisierte Standln,
ahnlich den Wiener
Wirstelstanden, zahlen zu
den Wahrzeichen der
Stadt.

vollen Halle aus dem spaten 19. Jahrhun-
dert herrscht zum Glick eine ginzlich
andere Stimmung. Will man allerdings
vermeiden, bei Nerbone in einer Warte-
schlange von grofSteils asiatischen Innerei-
en-Aficionados mit leuchtenden Augen zu
landen, ist man gut beraten, bereits am Vor-
mittag zu erscheinen. AufSer Lampredotto
gibt’s exzellente Kutteln sowie herzhafte
toskanische Suppen und Topfgerichte, und
dazu einfach-ehrlichen Chianti im Plastik-
becher.

Rustikal mit Stoffserviette
Nur wenige Gehminuten von der Markt-
halle entfernt, gleich hinter der Basilika di
San Lorenzo und damit gleichfalls und
unerwartet inmitten des Touristentrubels,
liegt die grandiose Trattoria Sergio Gozzi.
Gefliester Boden, einfache Holztische
mit Marmorplatten, dafiir aber Stoffser-
vietten und jede Menge dessen, was man
gemeinhin unter Authentizitit versteht.
Folglich Atmosphire, viele Einheimische
und bodenstindige toskanische Kiiche.
Darunter Gerichte wie Ribollita, eine def-
tige Suppe aus Bohnen, Kohl und Brot, oder
Peposo, eine Art Gulasch mit Rotwein und
ordentlich viel des Pfeffers, dem sie ihren
Namen verdankt. Auch hier ist es schlau,
frith zu erscheinen, und zwar am besten
kurz vor der Offnung um zwolf Uhr. Sonst
droht, da keine Reservierungen angenom-
men werden, erneut Schlangestehen.
Quasi nur einen Steinwurf entfernt und
dennoch etwas abseits des Trubels liegt das
gutburgerliche, seit Generationen von der-
selben Familie gelei-
tete und ganz wun-
dervolle Ristorante
Cafaggi. Die Ein-
richtung ist ein lie-
bevoll  erhaltenes
Vintage-Juwel aus
den 1960er-Jahren
mit Marmorboden,
Holztafelung, bizar-
Kristalllustern

Li. oben: Kein
schlechter Platz fir
einen Aperitivo - das
Caffe Concerto
Paszkowski auf der
Piazza della
Repubblica

Unten: Eines der
legendarsten Lokale
der Stadt - die
Trattoria la Sostanza ren
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FLORENZ

Florentiner Traditionskiiche auf h6chstem Niveau und Bistecca vom Chianina-Rind in der

Trattoria da Burde

und ockergelben Tischtiichern. Die an
Auswahl grofSziigige Mittagskarte bie-
tet neben den Klassikern sogar einige in
Florenz eher seltene Fischgerichte. Und
dann sind da noch ein paar unwider-
stehliche Ansagen wie etwa Ricotta-Zi-
tronen-Ravioli in Salsa di ossobuco
oder frittiertes Kalbshirn mit frittierten
Artischocken oder eine der Spezialiti-
ten des Hauses, der sogenannte und
schon vom Konzept her geniale ,, Tripot-
to“, eine Fusion von Trippa (Kutteln)
und Lampredotto, also von gleich bei-
den Rindermigen.

Fir eine Erholung vom gleicherma-
Ben umwerfend schonen wie restlos
tberlaufenen Stadtzentrum empfiehlt
sich die etwas mithsame Anreise per
offentlichem Bus oder Taxi ins unauf-
geregte Viertel Le Piagge. Von Miche-
langelo und der Renaissance fithlt man
sich hier weit entfernt, von den Touris-
tenmassen naturgemaf$ auch. Dafir ist
die Trattoria da Burde eine regelrechte
Attraktion und Hochburg der traditio-
nellen Florentiner Kiiche. Seit tiber 120
Jahren und vier Generationen bietet die
Familie Gori in gutburgerlichem Rah-
men toskanische Kiiche vom Feinsten.

Die Crostini al fegato, knusprige
kleine Toasts, dick belegt mit grob ge-
hackter, resolut gewiirzter Hiihnerle-
ber, sind vermutlich die besten der Stadt
— und bilden mit den exzellenten Sala-
mis und Prosciutti das ideale Antipasto.
Unter den Primi finden sich hausge-
machte Pastas wie Tagliatelle oder die
toskanischen Pici mit Sauce nach Wahl

WAS MAN ISST

Lampredotto: einer der vier Kuhmégen, der
Labmagen, der gekocht und am liebsten als
Streetfood in Form eines fur Florenz typischen
Sandwiches gegessen wird

Trippa (alla fiorentina): Kutteln in
Tomatensauce

Peposo: eine Art Rindsgulasch mit Rotwein
und viel Pfeffer (pepe)

Arista: Schweinsbraten (Rucken) nach
toskanischer Art

Ribollita: herzhafte Suppe aus Bohnen,
Gemuse wie Kohl sowie Brot

Bistecca alla fiorentina: Porterhouse-Steak

Chianina: alte und fir ihre Fleischqualitat
hochgepriesene toskanische Rinderrasse

Pici: lokales Nudelformat (eine Art dicke
Spaghetti)

Crostini: kleine Antipasto-Toasts, die gerne mit
gehackter Hiihnerleber belegt werden

Finocchiona: Salami mit Fenchelsamen

Cavolo nero: Schwarzkohl, der Toskana
sinnbildlichstes Gemuse

Panzanella: Salat mit aufgeweichtem
trockenen Brot

Fagioli all’'uccelletto: Bohnen in pikanter
Tomatensauce
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sowie das sehr gelegen kommende Tris di Minestre,
das dem Gast erlaubt, gleich drei der fiinf urtoska-
nischen Minestre zu probieren, die zur Auswahl ste-
hen. Unter den Hauptspeisen wihlt der geschulte
Florenz-Reisende eines der klassischen Schmorge-
richte wie Kutteln, Peposo, Ragout vom Schaf (also
nicht vom Lamm) oder den Bollito misto mit (unter
anderem) Rindfleisch und -zunge, Kalbsfufs, Sup-
penhuhn, Schweineschwanz und -fuf§ und sogar
»weiteren Teilen auf Anfrage“, wie es heifSt.

Gute Nachricht fiir Fleischtiger: Wer in Florenz
partout nicht auf seine Bistecca verzichten will, ist
hier auch richtig. Gegrillt wird auf Holzkohle und
auf Wunsch auch Fleisch von der lokalen Rasse
Chianina. Und die gibt’s ja tatsdchlich nur in der
Toskana.

Stoffservietten und
Zungensalat in der nur
mittags gedffneten

WO MAN ISST
TRATTORIEN

Trattoria Sergio Gozzi

Bodensténdige, zentral gelegene Trattoria wie
aus dem Bilderbuch. Gedéffnet wird nur mittags,
Reservierungen werden keine angenommen,
weswegen man am besten kurz vor zwélIf Uhr
erscheint, um Warteschlangen zu vermeiden.

Piazza di San Lorenzo, 8R, 50123
T +39 05528 1941

Da Burde

Ganz famose Traditionstrattoria der Familie Gori in
einem attraktionslosen und touristenfreien AuBen-
bezirk. Exzellente Regionalkliche, Steaks vom
Chianina-Rind und eine gewaltige Auswahl an
vornehmlich toskanischen Weinen.

landing.vinodaburde.eu

Ristorante Cafaggi

Alteingesessenes Design-Juwel aus den 1960er-
Jahren mit unpratentioser, gepflegter Haus-
mannskost sowie einem zweigéngigen (Primo,
Secondo) Auswahlmeni um erfreuliche 25 Euro.

ristorantecafaggi.com

Trattoria Sostanza

Prachtige, 155 Jahre alte Trattoria, versteckt in
einer schmalen Gasse des Stadtzentrums. Die
Kiche ist tadellos, der Andrang groB, der Service
effizient, auf Einheimische wird man hier aller-
dings nur selten treffen. Reservierung notwendig.
Via del Porcellana, 25/R, 50123

T +39 055 21 26 91

Buca Lapi
Eines der traditionellen Lokale, die in den Unter-
geschoBen der Palazzi untergebracht sind, und
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einer der besten Orte, um sich eine (hochpreisige)
Bistecca fiorentina nach allen Regeln der Kunst zu
gbnnen. Die Kellner tragen Fliege, das Fleisch
tranchiert ein Signore in dunklem Anzug.

bucalapi.com

Cecchiniin citta

Vor wenigen Monaten vom flamboyanten tos-
kanischen Superstar-Metzger Dario Cecchini
erdffnetes Restaurant im schrillen Ambiente des
25 Hours Hotel. Mehrgéngiges Fleischmeni mit
allen Beilagen, Rotwein, Kaffee etc. um 70€/P.
Auch ala carte.

cecchini-firenze.com

Da Nerbone

Mythischer Imbissstand in der Markthalle mit Sitz-
gelegenheiten. Neben einem der besten Lampre-
dotto-Paninis der Stadt gibt es herzerwarmende
toskanische Topfgerichte und Suppen. Gedffnet
nur vormittags und mittags und das bei stets
starkem Andrang.

Piazza del Mercato Centrale, 50123
T +39 339 648 02 51

PANINO
All’Antico Vinaio

Tatsachlich auBerst befriedigende
Focaccia-Sandwiches mit klassischen Zutaten
(Salami, Mortadella, Prosciutto, Kase, Gemuse...),
die man sich selbst zusammenstellt. Starker
Andrang, mehrere Ableger in Florenz sowie

(unter anderem) in Dubai, New York

und Los Angeles.

allanticovinaio.com

Trattoria Sergio Gozzi

CAFFES
Caffe Concerto Paszkowski

Imposantes und prachtvolles Caffe auf der Piazza
della Repubblica mit gepflegten Cocktails und
immer wieder Livemusik.

caffepaszkowski.com

Caffe Gilli

Gleich neben dem Paszkowski und genauso
schon und legendar. Schade nur, dass beide
Lokale Uber extrem massiv verbaute Terrassen
verfligen, die das Gesamtbild des Platzes unnétig
verschandeln.

caffegilli.com

TRIPPAI (Singular: Trippaio)

Stande, an denen Sandwiches mit Kutteln und
Lampredotto und sonstigen Innereien
verkauft werden

Lupen e Margo
Stand Nr. 75, Via dell’Ariento, 50123

Il Trippaio Di Sant’Ambrogio
Piazza Lorenzo Ghiberti, 50122
T +39 333655 35 20

L'Trippaio Fiorentino
Via Vincenzo Gioberti, 50121
T +39 335 821 68 80

’l Trippaio di San Frediano
Piazza dei Nerli, 50124

A LA CARTE



mehr wien zum leben.

Bezahlte Anzeige

mehr unterhaltung.

ROCK ME AMADEUS

taglich auBer montags Ronacher
PHANTOM DER OPER
taglich auBer montags Raimund Theater
MARIA THERESIA
ab Oktober 2025 Ronacher
Die VBW bietet Musiktheater
X
der Extraklasse. >*
Historische Hauser, imposante Kostiime, auBergewdhnliche Biihnenbilder VEREINIGTE
und Musical-Hits mit Ohrwurmpotenzial: Das alles und noch viel mehr w \?VLIJ;NNEN

bieten die Auffiihrungen der Vereinigten Bihnen Wien. Das Wien Holding-
Unternehmen bringt die besten Musicalproduktionen auf die Biihnen des
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LONDON

London ist keine Stadt...

... sondern viele Stadte. Erkundungen im Nordwesten,
zwischen Kilburn Lane und Queen’s Park.

TEXT VON CHRISTIAN SEILER
ILLUSTRATION VON MARKUS ROOST

er wirde mir widersprechen, wenn ich

London eine Stadt nennen wirde? Keine
Ahnung, aber wenn es keiner von Thnen macht,
widerspreche ich eben personlich, weil London
namlich ganz sicher keine Stadt ist, jedenfalls kei-
ne homogene Stadt, sondern eine Zusammenbal-
lung von Stadten, von Dorfern, von Zwischenriu-
men zwischen merkwiirdigen Zentren, von denen
man noch nie etwas gehort hat, wenn man nur
mit dem Hop-on-Hop-off-Bus rund um Piccadil-
ly gefahren ist und vielleicht ein FufSballspiel in
Wembley besucht hat.

Als ich also zuletzt fiir ein paar Tage nach
London reiste, um dort nicht niher zu definie-
renden Pflichten nachzukommen, wurde mir die
Idee, in meinem Lieblingshotel abzusteigen,
freundlich ausgeredet. Mein Lieblingshotel, dan-
ke, dass Sie nachfragen, ist das Portobello in
Notting Hill, eine ehemalige Rockstar-Absteige
in privilegierter Lage, wo ich seit vielen Jahren
gut schlafe, nur manchmal muss ich mit den Zih-
nen knirschen, weil die Preise schneller steigen
als mein Blutdruck. Ich suchte mir also ein un-
spektakuldres Airbnb in der Nihe von Queen’s
Park. Weil ich schon die ersten Fragen hore, ob
im Queen’s Park die legendiaren Queen’s Park
Rangers zu Hause sind, hier die erniichternde
Antwort: Sie sind es nicht. Ist das logisch? Ich
denke nicht. Stimmt es trotzdem? Leider ja.

Queen’s Park befindet sich westlich von Kil-
burn. Bevor Sie jetzt auf der Karte nachschauen,
Kilburn ist der Stadtteil nordlich von Notting
Hill, allerdings so weit nordlich, dass der Fufsweg
vom Portobello Hotel zum Queen’s Park eine sehr
gute Stunde betridgt, wenn man gut zu Fuf$ ist.

Ich war also ein bisschen verstort, weil ich mir
vorstellte, dass jede einzelne Anreise zu einem
satisfaktionsfihigen Wirtshaus einer Reise von
Wien nach Salzburg gleichkommen wiirde. Aber
da safd ich, und zwar sehr gerne, einem Irrtum
auf. Queen’s Park und Kilburn beherbergen nam-
lich ganz aufSerordentliche Tranken und Ausspei-
sungen, die den Vorteil haben, dass sie nicht bis
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ans Ende unserer Zeit ausreserviert
sind, wie etwa das St John, das Lyles
oder das Brat. Umgekehrt heifst das
natiirlich nicht, dass Walk-ins will-
kommen wiren, aber mit ein biss-
chen Geduld und terminlicher Jong-
lierfahigkeit war es zum Beispiel
moglich, einen schonen Tisch bei
dem Italiener zu bekommen, den der
Condé Nast Traveller fur den besten
Londons hilt. Dabei handelt es sich
um ein Quartierlokal namens Ida an
der Kilburn Lane. Aufen ist das
Haus von einer graugriin gestriche-
nen Holzverschalung eingefasst, in-
nen freut man sich, wenn am Vierer-
tisch nebenan nicht zufillig sechs
Personen sitzen. Zwei von denen
safsen namlich sonst bei mir auf dem
Schof3.

Ich hatte schon einmal die Ehre,
in London bei Giorgio Locatelli zu
essen, der nun auch kein minderbe-
gabter Koch ist. Aber der Unter-
schied zwischen der lauten, glitzern-
den, perfekt ausgeleuchteten Edel-
Italo-Bleibe von Giorgio und der
dunklen Hohle von Ida konnte nicht
grofser sein. Wenn man essen geht,
um nachher eine gute Story erzihlen
zu konnen, ist das Locatelli eine
gute, wahrscheinlich die perfekte
Wahl. Maoglicherweise sieht man
dort David Beckham oder Boris
Johnson, wihrend die prominenteste
Person bei Ida die Inhaberin Simo-
netta ist, die dariiber wacht, dass die
Pasta weich und geschmeidig und
das Ragu von so tiefem Geschmack
wie der Marianengraben ist. Spater,
ein paar Wochen nach meinem ersten
Besuch, fand ich im Magazin der Fi-
nancial Times das Rezept fur exakt

dieses Ragu, und es — das Rezept —
hat seit damals meine Kiiche nicht
mehr verlassen. Schon in Kilburn
selbst war ich von der Beschaffenheit
der Sauce, die perfekt mit der Be-
schaffenheit der Pasta harmonierte,
begeistert, vielleicht sogar hingeris-
sen. Wire mein alter, leider im Vor-
jahr verstorbener Freund Michael
Horowitz mit von der Partie gewe-
sen, hitte er keine Sekunde gezogert,
eine zweite Portion dieser Pasta und
dieser Sauce zu bestellen. Ich be-
schied mich mit dem nervosen Nach-
schenken von Rotwein und einer
zeitlupenmifligen Geschwindigkeit
beim Leeren meines Tellers.

Sie kennen ja alle den Moment,
wenn ein Buch, das Sie wirklich lie-
ben, dem Ende zugeht. Man versucht
dann, sich an jedem Wort, an jedem
Satzzeichen anzuhalten, um blofS
nicht zum traurigen Hinweis - ENDE
—zu kommen. So behandelte ich mei-
nen Teller, und natiirlich stand ir-
gendwann Simonetta neben meinem
Tisch und fragte mich, ob es mir
nicht schmecke. Nachdem ich ihr
mein  Dilemma erklirt hatte,
waren wir augenblicklich Freunde
fiirs Leben. Auflerdem brachte sie mir
einen Nachschlag, keine zweite Por-
tion, nein, so weit wollte keiner von
uns gehen, aber einen kleinen Nach-
schlag, der mich dazu motivierte,
noch ein bisschen Rotwein nachzube-
stellen. Falls Sie glauben, dass ich
ubertreibe: Hier ist das Rezept (Seite
74). Probieren Sie selbst. Oder, noch
besser, nehmen Sie die Bakerloo Line
nach Queen’s Park, sobald sie das
nichste Mal in London sind, und
tiberzeugen Sie sich selbst.

A LA CARTE
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Wenn man essen geht, um nachher

eine gute Story erzahlen zu konnen,

ist das Zocatelli die perfekte Wahl. Im /da
trifft man Simonetta, die dartiber wacht,
dass das Ragui von so tiefem Geschmack
ist wie der Marianengraben.
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Idas Ragu Genovese
(fiir 6 Personen)

Zutaten:

600 g Rindfleisch, idealerweise

aus der Unterschale oder Flanke,

2 Karotten, 2 Stangen Sellerie,

1 kg (!) gelbe Zwiebeln (die enorme Menge
an Zwiebeln ist natirlich das Herzstiick des
Ragu, denken Sie nur an ein richtig gutes
Gulasch und Sie wissen, warum),

250 ml Olivendl, 4 Lorbeerblétter,

Y2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,
1 TL Salz, 30 g geriebener Parmesan

pro Person

Zubereitung:

Karotten schélen und zusammen mit dem
Sellerie in eineinhalb Zentimeter groBe
Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen und in
halbe Ringe schneiden, je dinner, desto
besser. Verwenden Sie eine Mandoline oder
eine Schneidemaschine, wenn Sie eine
haben. Olivendl in einen groBen Topf mit
schwerem Boden geben, dann die Karotten,
den Sellerie, die Zwiebeln und die
Lorbeerblatter dazugeben.

Das Fleisch vorbereiten, indem Sie
Uberschussiges Fett entfernen und es in drei
Zentimeter groBe Wirfel schneiden. Den
Topf mit dem Gemise bei schwacher
Flamme fiinf Minuten erhitzen und
gelegentlich umrihren. Das Fleisch, den
gemahlenen schwarzen Pfeffer und das Salz
hinzufiigen. Umrihren.

Topf abdecken und auf niedriger Hitze etwa
drei bis vier Stunden kochen lassen. Es ist
nicht nétig, Wasser hinzuzufiigen oder das
gewdirfelte Rindfleisch zu zerkleinern, da die
Zwiebeln genug Flussigkeit freisetzen, um
die Sauce nicht austrocknen zu lassen. Es
ist jedoch wichtig, gelegentlich umzurtihren.
Das Fleisch sollte sich nie am Boden des
Topfes ansetzen. Das Ragu ist fertig, wenn
das Fleisch zart und mit einer Gabel leicht
zerteilbar oder mit einem Schneebesen
aufzubrechen ist.

Die Lorbeerblétter entfernen und in einem
anderen Topf die Pasta in reichlich
kochendem Salzwasser kochen.
(Getrocknete kurze Pasta wie Rigatoni,
Paccheri oder Mezze Maniche sind ideal zu
diesem Ragu.) Pasta abgieBen, wenn sie
fertig gekocht ist, und in den leeren Topf
zurlickgeben, dabei zwei Tassen
Kochwasser aufbewahren. Fiir jede Person
eine Kelle Ragu in die Pasta geben und bei
Bedarf mit etwas von dem zurtickgehaltenen
Nudelwasser geschmeidig machen.

Den Parmesan und ein paar Drehungen
schwarzen Pfeffers hinzufigen. Gut
durchmischen und sofort servieren.
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Es ist kein Zufall, dass
der Condé Nast Travel-
ler das Ida ganz oben
auf seiner Liste der itali-
enischen Lokale in Lon-
don hat. Hier stimmt al-
les: die Umgebung, der
Stil, auch die charman-
ten Unzulanglichkeiten.

FOTOS: ALESSIA FILIPPETTI



m in einer Stadt (oder Teilstadt,
das Wort ,,Stadtteil“ trifft mei-
nes Erachtens nicht zu) an die rich-
tigen Adressen zu kommen, braucht
man Gliick oder Verbindungen. Ich
hatte beides und wurde von Orts-
kundigen an die richtigen Orte ge-
schickt. Zum Beispiel haben sich in
der Lonsdale Road, die von der Sa-
lusbury Road, die wiederum so et-
was wie die Queen’s Park High Road
ist, abzweigt, gleich mehrere aufer-
ordentliche Spaflorte angesiedelt.
Mein liebster war das Pub mit dem
interessanten Namen  Wolfpack
Queen’s Park, das auf eine organi-
sche Weise in eine ehemalige Garage
hineingebaut worden war. Die Roll-
laden zum Beispiel gibt es noch, das
Pub hat offen, sobald sie sich heben,
und es schlief$t, sobald sie hinunter-
rasseln. Das Bier, es heifSt Wolfpack,
stammt aus einer Stadtteilbrauerei,
die von zwei ehemaligen Mitgliedern
der Saracens Rugby Union gegriin-
det wurde und genaue Kenntnis da-
von hat, wie man Lager macht.
Uber die warmen, obergirigen
Biere, die in Englands lustigen For-
maten (1 Pint = 0,5683 Liter) ser-
viert werden, kann ich nichts berich-
ten, weil ich sie nicht sonderlich
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schitze. Das soll nicht heifSen, dass
ihnen nicht fleifSig zugesprochen
wurde, am hingebungsvollsten von
den Menschen, die halb drinnen und
halb draufSen standen, also von der
spaten Nachmittagssonne des fru-
hen Sommers noch gewirmt wur-
den, ihre Zigaretten rauchen durften
und trotzdem ihren Arsch nicht be-
wegen mussten, wenn, wie in Lon-
don jederzeit moglich, ein kleiner
Schauer niederging.

Das Bier war gut. Die Musik war
gut. Die Stimmung war gut. Auch
ich bewegte mich in den lichtdurch-

LONDON

wartete. Das Restaurant heifst Carmel, es ist eine
jener Hiitten, die so ausgebucht sind, dass der
Platz, den man zugewiesen bekommt, noch warm
ist vom Hintern des Vormieters. Aber so funkti-
oniert der angewandte Kapitalismus: Die Mieten
in London sind selbst in Lokalen, die anderthalb
Stunden vom Picadilly entfernt sind, so hoch,
dass jeder Platz und jeder Tisch so oft wie mog-
lich verkauft werden muss, tagein, tagaus, von
frith bis spat. Das Interessante an diesem Phano-
men aber ist, dass die kulinarische Leistung der
Teams in der Kiiche davon voéllig unbeeinflusst
ist. Die Kellner, die wahrscheinlich schon acht
oder neun Stunden auf dem Tacho haben, sind so
freundlich, als wirst du David Beckham person-

Noch hatte ich nicht begriffen, dass ich den Kellner in die
Pizzeria nebenan schicken konnte, damit er mir zu
meinem Pint eine Margherita bringt.

fluteten  Transitraum  zwischen
Nachmittag und frithem Abend,
wissend, dass ich in einem nahen
Mittelmeerrestaurant einen Tisch
bestellt hatte. Fast hitte ich diesen
storniert, als ich mitbekam, dass
die fortgeschrittenen Besucherinnen
und Besucher (es waren mehr Besu-
cher) des Wolfpack bei ihren Kell-
nern Pizza bestellten. Zwar verfiigt
das Wolfpack weder tiiber einen
Pizzaofen noch eine ernst zu neh-
mende Kiiche, in der man etwas
Avanciertes unternehmen kann, wie
etwa Sackerln mit Kartoffelchips
aufzureiflen, aber dafir verfigten
sich die Kellner zur Pizzeria nebenan
(Pizza Pilgrims Queen’s Park), kauf-
ten dort frische Pizza ein und brach-
ten sie gegen geringen Aufschlag zu
den Herrschaften, die wie ich ihren
Arsch nicht bewegen wollten. Unbe-
dingt beim niachsten Mal Pizza bestel-
len, schrieb ich in mein schlaues Buch,
ein bisschen unleserlich, muss ich ge-
stehen, weil ich wahrscheinlich schon
drei Bier getrunken hatte oder vier.
An besagtem Abend riss ich mich
jedoch zusammen und besuchte ge-
gen nicht unerheblichen inneren Wi-
derstand den Ort, wo man auf mich

lich, und das, was sie aus der Kiiche bringen, wiir-
de anderswo zweifelsfrei fiir Furore sorgen. Trotz
meiner vorgezogenen Grundsittigung durch die
genossenen Wolfpacks konnte ich mich nicht auf
meinen zwischenzeitlich ausgeheckten Plan be-
schrianken, nur eine Vor- und eine Hauptspeise zu
essen. Stattdessen fragte ich den aufgeweckten
Kellner nach seinen speziellen Empfehlungen, nur
um seinen Tipps noch ein paar Kommentare mei-
nerseits hinzuzufiigen. Das miindete in folgende
Speisenfolge: Ich nahm (der Empfehlung des Kell-
ners gemafs) die knusprige Artischockenbliite mit
Zitronen-Mayo und orientalischen Gewiirzen,
schob einen Isle-of-Wight-Tomatensalat nach
(wann kriegt man schon einmal Isle-of-Wight-To-
maten, vor allem mit Oliven, libanesischer Gurke
und Mandeln?), wihlte die Nduja-Garnelen a la
plancha (die scharfe, kalabrische Streichsalami
Nduja ist ja gerade the Hottest Shit in ganz Eu-
ropa, also auch hier) mit, aufgepasst, karamelli-
sierter Zitrone und rundete die Mahlzeit mit ei-
nem Lammkeulen-Shawarma ab. Auf Desserts
verzichtete ich, man muss ja auf die Linie achten.
Das Essen im Carmel war ein bisschen ottolen-
ghisiert, klar, aber kostlich: jedes Gericht leicht
verstiandlich, aber auf seine eigene Art charakter-
voll. Als ich die Mahlzeit beendet hatte und mit
einem leichten Vollegefithl den Heimweg antrat,
hatte das Wolfpack bereits die Laden hinunterge-
lassen. Schade, ich hitte sonst noch einen fiir die
Verdauung an der Theke mitgenommen.
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Jeder Meter Sitzplatz eine
Kostbarkeit: Das Carmel (li.)
besitzt nicht nur die bunteste
Fassade, sondern serviert auch
kostbare mediterrane Gerichte,
zubereitet mit Grandezza und der
richtigen Portion Lassigkeit. Im
Wolfpack (re.) treffen sich Drinnen
und DrauBen auf die natirlichste
Weise. Bester Platz: genau
dazwischen.

ch muss gestehen, dass ich der

Idee, rund um Queen’s Park ku-
linarisches Mikromanagement zu
betreiben, ein paar Sollbruchstellen
eingebaut hatte. An einem Abend
zum Beispiel verfugte ich mich vom
Norden Londons in dessen Siiden,
weil ich bei einer Unterhaltung sach-
kundiger Menschen aufgeschnappt
hatte, dass sie das Trinity in Clap-
ham fiir den besten kulinarischen
Tipp unter Briidern und Schwestern
hielten. Natiirlich hidtte mich die
Tatsache alarmieren miissen, dass
ich on ,short notice“ noch einen
Tisch bekam, aber weil mich das
Jagdfieber gepackt hatte, sah ich
daruber hinweg. Es ist bekanntlich
immer die grofSte Freude, von Orten
berichten zu konnen, wo man hin-
reifend gegessen hat und von denen
zu Hause in Wien noch kein Mensch
jemals gehort hat. Bei Heston Blu-
menthal oder Fergus Henderson ist
der Entdeckungsgrad ja eher be-
scheiden, selbst wenn das Essen he-
rausragend ist. Vom Trinity hinge-
gen hatte mir noch nicht einmal der
Weinhindler meines Vertrauens er-
zdhlt, der in London ungefidhr 150
Herzcheneintriage fur empfehlens-
werte Wirte auf Google Maps hat.

Machen wir es kurz: Als ich nach
zweieinhalb Stunden sehr bemiihter,
sehr teurer Fine-Dining-Kiche wie-
der in die U-Bahn stieg, umgerech-
net eine Reise von Linz nach Wien
vor mir, bereute ich sehr, nicht ins
Wolfpack gegangen zu sein, mir
die Stirn ein bisschen in der Abend-
sonne gebrdunt zu haben und den
Gargon um eine Margherita beim
Nachbarn geschickt zu haben.
Nicht, dass das Essen im Trinity
schlecht gewesen wire: Thunfisch-
Ceviche mit Apfel-Tagetes, Radies-
chen und Tomatenwasser, warmer
halbgerdaucherter Lachs mit Beurre
blanc, Dulse-Algen und Gurke,
Anjou-Taube, Dattel, Blutorange
und grine Olive und eine wirklich
feine gesalzene Karamellcreme-Tar-
te. Aber man spiirte die Miihe, die es
alle Beteiligten gekostet hatte, und

A LA CARTE
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selbst in den allerbesten, raffinier-
testen Restaurants der Welt ist eine
gewisse Leichtigkeit in Konzeption
und Umsetzung fiir mich die wich-
tigste Zutat.

Mein zweiter Joker-Tag, der mich
mit der Bakerloo Line aus Queen’s
Park wegfiihrte, beamte mich in
ein Lokal, vor dem ich ein bisschen
Angst hatte. Es lag erstens gleich
neben Piccadilly, warb zweitens auf
einer ziemlich unruhigen Website
fiir Spaf$ und Freude beim Essen und
erfullte damit drittens bereits einige
der Kriterien, die fiir mich einen
Besuch einer Lokalitit eher aus-
schliefSen.

Nun geschah aber etwas Merk-
wiirdiges. Nicht nur, dass im Fallow
superlaute Musik gespielt wurde,
was ein weiterer AusschliefSungs-
grund hitte sein konnen, ich fihlte
mich augenblicklich wohl wie schon
lange nicht. Sicher, die superlaute
Musik war auch supergute Musik,
eine Mischung aus zeitgemifSem
Soul und jazzigen Ableitungen da-
von. Auch die Laune der Menschen,
die mich in Empfang nahmen, war
exorbitant gehoben, und der Dialog,
in den sie mich verwickelten, war
nicht ranschmeifSerisch, sondern hei-
ter und verfiithrerisch, sodass ich be-
reits bester Laune war, bevor ich den
ersten Cocktail bestellen konnte.

Ja, natirlich ist das Fallow eines
der Lokale, die man nicht verlasst,
ohne mindestens drei Cocktails ge-
trunken zu haben (1. Oyster Shell
Martini mit Wodka, Noilly Prat und
Jalapefio, 2. Mandarin Mimosa mit
Mandarinensaft und Sprudel, 3.
Rhubarb & Custard Spritz mit Gin,
Rhabarber, Joghurt und Vanille -
doch, das schmeckte ziemlich gut).
Ich bestellte diese Cocktails tibrigens,
weil ich wollte, nicht, weil sie mir
jemand aufgeschwatzt hitte, und
genauso war es auch mit dem
Essen. Zuerst Potted Shrimp & Crab
crumpet, ein Topfchen mit in Butter
eingelegten Garnelen und Krabben
mit einem frisch angerosteten Crum-

A LA CARTE

pet, dem typisch britischen Hefegebiack, dazu
Apfelsalat. Dann ein Tandoori-Karfiol. Dann ein
gerducherter Kabeljaukopf mit einer scharfen thai-
landischen Sriracha-Sauce und Lauchdl. Schliefs-
lich das kostliche Yorkshire Rhubarb Cheesecake
Mousse mit Gingernut, eine Ubersetzung des
traditionellen Cheesecakes in eine leichtere Form,
begleitet von den Broseln von Ingwerkeksen. Ich
quiekte vor Freude.

LONDON

Zusammenfassung: Der Ort, zen-
tral und glamourds. Der Service,
schnell und kompetent. Die Kiiche,
offen und angemessen gestresst, weil
sich ungefahr 150 Gaste im Gastraum
befanden, trotzdem heiter. Keine lau-
ten Befehle, aber gegen Ende des Ser-
vice vernehmliche gute Laune. Als ich
aufstand und die Rechnung bezahlte,

Als ich satt und zufrieden vom Carmel kam, waren die
Rollladen des Molfpack schon unten. Und ich war dankbar,
nicht noch einmal in Versuchung gefuihrt zu werden.




?

LONDON
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INFOS

Ida

idarestaurant.co.uk
Wolfpack Queens Park
wolfpackbars.com

Carmel
carmelrestaurant.co.uk
Trinity

trinityrestaurant.co.uk

Fallow

fallowrestaurant.com

Lisboa

lisboa.co.uk

Sam’s Chicken, Queen’s Park
samschicken.co.uk

Gail’s Bakery Queen’s Park
gails.com/pages/queens-park
The Salusbury Pub
thesalusbury.co.uk

Mr Fish London
mrfish.uk.com

Queens Park Farmers’ Market
Ifm.org.uk/markets/queens-park

Ausflug nach Clapham, wo
das Trinity fur gute kulinari-
sche Unterhaltung sorgt.

Ein bisschen elegant, natir-
lich, aber mit ein paar denk-
wirdigen Gerichten, die eine
lange Reise mit der U-Bahn
quer durch London durchaus
rechtfertigten.

traf mich nicht, wie sonst manchmal, der Schlag.
Sowohl Essen als auch Getranke haben ihren
Preis, der aber ihren Wert nicht tbersteigt.

Es ist vielleicht ein grofles Wort, aber dieses
Lokal machte mich an diesem Abend hoffnungs-
los gliicklich. Um dieses Gliick mit nach Hause
nach Queen’s Park zu nehmen, leistete ich mir
ausnahmsweise ein Taxi.

eitere Entdeckungen in und um Queen’s
Park:

— Eine portugiesische Konditorei namens Lis-
boa, die wundervolle Pastel de Nata verkauft und
Kaffee, der schwirzer ist als meine polierten Bu-
dapester.

— Die abgefuckte Filiale von Sam’s Chicken an
der Kilburn Lane, wo als einziges Dekorations-
stiick eine Ukulele an der Wand hingt, auf der
angeblich einmal Ed Sheeran gespielt hat, nach-
zusehen im folgenden Clip, der iibrigens sehr lus-
tig ist (youtube.com/watch?v=Nu9Cnxk-Qio).

— Das Café der Boutique-Backerkette Gail’s,
wo es anstandiges Frithstiick mit Avocados gibt,
sogar im Sitzen, wenn man im Hinterzimmer
einen Platz ergattert. Das ist nicht so einfach, weil
offenbar viele Kreative, die hier in der Gegend zu
Hause sind, aus ihren zu kleinen Wohnungen aus-
schwiarmen, um in Cafés mit einer stabilen Inter-
netverbindung ihrer Arbeit nachzugehen. Wiirde
mich nicht wundern, wenn beim nachsten Besuch
von Gail’s ein Foto des dicken Kerls mit dem
Rossschwanz an der Wand hingt, der zwischen-
zeitlich die Riemannsche Vermutung falsifiziert
und die Welt der Mathematik auf den Kopf ge-
stellt hat.

— Das Salusbury-Pub, wo es ein suffiges Haus-
bier gibt (die Fish & Chips kann man sich bei
Mister Fish auf der anderen Straflenseite holen).

— Den Farmer’s Market auf dem Geldnde der
Salusbury Primary School, der jeden Sonntag
stattfindet und mich mit Schnappatmung zuriick-
lieR: Einen solchen Uberfluss an Fisch, Austern,
Krustentieren, Lamm-, Rind- und Schweine-
fleisch, Milchprodukten, Gemiise und Blumen
hatte ich bis dato nur in Frankreich gesehen.

Und natiirlich Ida. Bei Ida bist du nie gewesen,
wenn du nicht zu ihr zuriickgekehrt bist. Was du
dort bestellen musst, ist ja hoffentlich klar. —

A LA CARTE
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AFTER DINNER

Im Finale

Ob Karamellvulva oder Eierlikbrrezept: Der erste Eindruck
zahlt, der letzte Eindruck bleibt. Wie und womit Gastronomen
den Abschluss eines Restaurantbesuchs gestalten.

TEXT VON ANNA BURGHARDT
ILLUSTRATION VON JOSEPHINE WARFELMANN

Und das Menii geht in die Verlingerung!“ Wie
in einem FufSballmatch gibt es auch bei Res-
taurantbesuchen einen Abschnitt nach Ablauf der
reguldren Spielzeit. Diese endet in der rudimenta-
ren Version mit: ,,Bitte zahlen!“, Rechnung, ,,Auf
Wiedersehen!“, gehen. Das gesetzliche wie gesell-
schaftliche Soll ist damit erfiillt. Fir manche Gis-
te macht aber erst ein Abstecher in die Kiiche oder
ein Foto mit der Kichenchefin den Besuch kom-
plett, gerade wenn lange darauf hingefiebert und
womoglich eine langere Anreise in Kauf genom-
men wurde. Anderen ist eine vom Chef signierte
Mentikarte wichtig, oder sie wollen unbedingt ein
Glas oder eine Flasche aus dem Merchandising-
Regal mitnehmen.

Viele Gastronominnen und Gastronomen ma-
chen sich dariiber Gedanken, wie man einen
Lokalbesuch enden lassen kann, beziehungsweise
wie man die Verlangerung gestaltet; wie man fiir
die Gaste Erinnerungswerte schafft, die tiber ein
Meni hinausgehen, wie man nach Abschluss des
eigentlichen Konsums zusitzliche Wertschopfung
betreiben kann, wie man als Lokal selbst im
Gespriach bleibt — und das nicht blofS durch eine
Visitenkarte im Rechnungsetui.

Ein wenig Kunstaffinitdt muss sein

Den Akt des Zahlens selbst mit einem Mehrwert
aufzuladen, ist eine Moglichkeit. Im Aend im fiinf-
ten Wiener Bezirk etwa hat man die Rechnung jah-
relang in einer Nostalgie-Blechdose von Manner
gereicht. ,Das war eh ganz nett, es waren aber
eben nur Manner-Boxen“, sagt Aend-Chef Fabian
Giinzel. Er wollte jenen Teil des Restauranterleb-
nisses, bei dem ,,wir leider den Gisten Geld aus der
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Tasche ziehen miissen®, deutlich auf-
werten. Und lief$ sich vom in Wien le-
benden Kiinstler Jakob Gasteiger,
dem Museen wie die Albertina schon
Einzelausstellungen widmeten, Rech-
nungsboxen gestalten. Glinzels ur-
spriinglicher Wunsch war, dass Gas-
teiger auf den Boxen wie bei seinen
bekanntesten Werken dicke Farbmas-
se mithilfe einer Kammspachtel zu
seinen charakteristischen Furchen
zieht. Der Kiinstler brachte ihn davon
aber ab, erzihlt Giinzel: ,,Die Gefahr
der Abnutzung war zu grofS, die Bo-
xen werden ja mehrmals taglich an-
gegriffen.“ Jakob Gasteiger bot ihm
an, kleine Aluminiumgiisse auf dunk-
le Walnussholzboxen eines befreun-
deten Tischlers zu montieren. Vier
solcher Werke, von Gasteiger signiert,
warten nun im Aend auf ihren Ein-
satz als Abschluss des Restaurant-
besuchs. Vor allem kunstaffine Giste
reagieren stark darauf, sagt Fabian
Gunzel. ,,Die Boxen sind auch hap-
tisch sehr interessant, die Leute grei-
fen gerne den Metallteil an. Und
wenn sich jemand richtig gut aus-
kennt, die Box umdreht und sieht,
dass die kleine Skulptur wirklich von
Jakob ist, nickt er vielleicht anerken-
nend. Das sind die Momente, iiber die
auch ich mich besonders freue.“ Fiir
ihn fiigen sich diese Rechnungsboxen
schon in sein Konzept. ,Ich bin

kunstaffin, und ich liebe Unikate.*
Im Aend hingen Werke von Erwin
Wurm und anderen Kiinstlern, das
gesamte Geschirr ist mafSgeschnei-
dert, kommt von Kreativen wie Petra
Lindenbauer, die unter anderen auch
das Steirereck beliefert.

Auch zu seinen Mentizetteln, die
die Gaste mitnehmen diirfen, hat sich
der Aend-Chef viele Gedanken ge-
macht. Eine Version des niederliandi-
schen Kochstars Sergio Herman ist
ihm als Gast dort besonders in Erin-
nerung geblieben: ,Lings, schwarz
und dazu ein Zettel, auf dem man
mitschreiben konnte.“ Im Aend be-
kommen die Giste zu Beginn ein
schmales schwarzes Kuvert, in dem
der Zettel mit dem Menii steckt. ,,Es
ist doch immer ganz schon, wenn
man etwas auffalten kann, wenn da
nur ein schwarzer Umschlag liegt.
Aber verwurschtelt auf dem Tisch lie-
gen soll die Karte dann auch wieder
nicht, also gibt es zusitzlich kleine
Aufsteller mit dem Menu.“ Dass Gas-
te oft am Schluss anhand dieses Kart-
chens das Menu noch einmal Revue
passieren lassen, den Kontakt mit
ihm, dem Kiichenchef, suchen und
ihm per Finger zeigen, was ihnen be-
sonders gut gefallen hat oder auch
nicht, sei eine zusdtzliche Dimension:
,,So soll das doch sein!*

Die Geheimnisse der Matrjoschka

Auch im Mraz & Sohn kommt die
Rechnung nicht in einem Lederetui
oder einem Umschlag zum Tisch, son-
dern versteckt in Matrjoschkas, die
nicht unbedingt nach dem klassischen
Schema bemalt sind. Darin findet
man auch einen Stift, mit dem man
sich selbst im Inneren der gedrechsel-
ten russischen Puppe verewigen kann,
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Wie kann man als Lokal im Gesprach
bleiben — uiber ein ,,Auf Wiedersehen*
und die Visitenkarte im Rechnungsetui
hinaus? Einfallsreiche Rechnungsboxen
oder Give-aways sind vor allem dank
Social Media eine Moglichkeit.
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ahnlich wie auf einem Gipsarm oder auf einer Pub-
Toilette. Der weif$ getiinchte Bauch einer solchen
Mraz-Matrjoschka beherbergt ein Sammelsurium
an kugelschreiberblauen Wortfetzen wie ,,J + A%,
»Kimchis“, ,HUHU*, , Lisl Geburtstag®. Zu Vor-
stellungsbeginn sozusagen sehen die Giste im
Mraz & Sobn seit Jahren keine Speisekarte mehr,
vielmehr kommt ein Supermarkteinkaufswagen
mit den jeweiligen Zutaten des Tages angefahren.
Die kalkuliert trashig gestaltete Meniikarte gibt es
— gemeinsam mit einem Apfel samt eigenem Auf-
kleber als Give-away — erst bei der Verabschiedung
an der Tir.

Adieu mit Eierlikér

Ein weiteres Lokal, in dem das Uberreichen der
Rechnung dramaturgisch aufgeladen wird, ist das
Restaurant S#bring in Bangkok. Die Berliner
Zwillingsbrilder Thomas und Mathias Siithring
servieren in der thailindischen Hauptstadt seit
dem Jahr 2016 deutsche Hausmannskost-Klassi-
ker wie Eisbeinsiilze, Obatzda und Brathering auf
einem Niveau, das sie derzeit zur Nummer 23
im The World’s 50 Best-Ranking macht. Ganz
zum Schluss wird ein Glaschen Eierlikor nach
einem Rezept der GrofSmutter der beiden Koche
gereicht. Das handgeschriebene schwarze Koch-
buch, in dem sich dieses Rezept findet, hat hier
als Mappe fur die Rechnung seinen groflen
Auftritt — aufgeschlagen auf exakt der Seite mit
dem Eierlikorrezept. ,,Anfangs haben wir das
originale Buch verwendet, aber die Leute haben
zu viel hineingekritzelt.“ Mittlerweile sind Fak-
simile im Einsatz.
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Die KarameMvun,
um Sexyg

Kunstwerk Meniikarte

Den Gisten gleichsam zur Verlan-
gerung ihres Restaurantbesuchs
Mentkarten mit nach Hause zu ge-
ben, teilweise mit der tatsichlich
konsumierten Getrinkebegleitung,
ist mittlerweile Usus. Ob die Blatter
dann wirklich als Erinnerung aufge-
hoben, zum Angeben oder als zu-
kiinftige Weineinkaufshilfe gehortet
oder auch weggeworfen werden, ob-
liegt dem Gast.

Im Atelier Moessmer von Norbert
Niederkofler wird die Rechnung in
einem Cover aus Lodenstoff aus der
gleichnamigen Tuchfabrik im Sid-
tiroler Bruneck gereicht, das Menii
zum Mitnehmen kommt in einen je
nach Jahreszeit anders farbigen Um-
schlag, der von Niederkofler person-
lich unterschrieben ist.

Bei Andreas Caminada auf
Schloss Schauenstein in der Schweiz
wiederum finden die Gaste zu Be-
ginn einen schwarzen Umschlag ne-
ben ihrem Platz vor, der das bei den
Amuse-Bouches besprochene Ment,
aktuell eine Karte zum 20-Jahr-
Jubilium und Samen enthilt. Wih-
rend des Essens fillt sich der Um-
schlag, nachdem manche Giange von
Kunstpostkarten begleitet werden,
die als Souvenir gedacht sind, gestal-
tet von Caminadas Cousin Remo.

en WUrden
'Sierung zu

259/ 56/’&”
mit Beglej ) .
vermeider)r(.t gereicht,

Karten aller Art

Im Steirereck darf man alle Kart-
chen, die mit den einzelnen Giangen
in die kleinen Aufsteller auf dem
Tisch gesteckt werden, mit nach Hau-
se nehmen. Die Tradition, den Abend-
gasten dank einer Kooperation auch
die Abendausgabe der Zeitung Die
Presse mitzugeben, gebe es seit der
Ubersiedelung aus der Rasumofsky-
gasse in den Stadtpark, erzihlt Stei-
rereck-Chef Heinz Reitbauer. Die
Rechnung selbst wird mittlerweile
schmucklos tiberreicht, ,,frither hat-
ten wir Schatullen, auch einmal aus
Ton, aber das hat fiir uns nicht mehr
wirklich einen Stellenwert. Der Gast
will das eher unkompliziert, wir ha-
ben das deshalb aufs Notwendigste
reduziert.“ Den Gag, die Rechnung
in der Steirereck-Meierei ,,Milch-
madchenrechnung® zu nennen, er-
laubt man sich dennoch. Das Steirer-
eck setzt eher auf Souvenirs — vor
allem in der Meierei und am Pogusch
umsatztechnisch von nicht zu unter-
schitzender Bedeutung. Klassiker
sind zum Beispiel die eingelegten
Vogelbeeren, die Chupetinhos, milde
Chilis in Tropfenform, pikante und
siifSe Niisse oder das ,,Heinz“-Ketch-
up. Auf Reitbauers Pilzleidenschaft
verweist ein Schwammerl-Memory,
das sicher zu den ungewohnlicheren
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Je polarisierender das Give-away, desto grofler die
Aufmerksamkeit: ,,Reaktionenerzeugen wollte etwa
Billy Wagner vom Berliner Nobelhart & Schmutzig mit
unterschiedlich geformten Karamellvulven.

Restaurant-Andenken zihlt. Ein
eigenes Kochbuch, wie in so vielen
Restaurants, gibt es noch nicht, ein
Magazin sehr wohl. Jeder Gast erhilt
ein kostenloses Exemplar, ,es sei
denn, wir wissen, dass jemand gerade
erst da war oder so“.

Merchandising-Vielfalt

Restaurant-Souvenirshops findet man
unter anderem bei Andreas Camina-
da, der in der Casa Caminada gegen-
tber dem Schloss Schauenstein eine
Vielzahl an Produkten wie Tees, Ein-
gelegtes, Sufligkeiten, Messer oder
auch eine Kochjacke anbietet. Ein Bei-
spiel aus Osterreich ist die GreifSlerei
der Geschwister Rauch, wo die haus-
eigene Produktlinie ,,Mein Bruder, der
Koch® zu haben ist — hier werden zum
Beispiel Erdbeer-Waldmeister-Mar-
melade, Klachlsuppe und Kiferboh-
nen-Hummus geboten. Die Slowenin
Ana Ros ist langst ebenfalls auf den
Merchandising-Zug  aufgesprungen
und bietet in der Hisa Franko Biren-
salami ebenso wie Orange Wines,
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Kastanienhonig und Kapuzenjacken. Einer, der
das Thema essbares Merchandising perfektioniert
hat, ist der italienische Dreisternekoch Niko
Romito vom entlegenen Ristorante Reale in den
Abruzzen. Er hat gemeinsam mit seiner Schwester
Cristiana Romito in den letzten Jahren fast ein
kleines Gastroimperium geschaffen, mit Lokalen
in diversen Luxushotels der Bulgari-Kette, etwa in
Tokio, Dubai und Paris, sowie seiner Delikatessen-
marke ,Laboratorio Niko Romito“ samt Flag-
shipstore in Mailand. Unter diesem Label be-
kommt man Gebick, Niisse, Sifte und anderes,
alles in ausgesucht schlicht gestalteten, unver-
wechselbaren Verpackungen.

Wenn méglich persénlich

Waihrend man als Gast fiir manche Souvenirs
noch einmal in die Tasche greifen muss, sind
Give-aways in Restaurants eine — wenngleich
nicht uneigenniitzige — Geste der GrofSzugigkeit,
sozusagen Bonusmaterial. Nicht uneigenniitzig
insofern, als Dinge wie die Basteleien im Noma
in Kopenhagen, die zur jeweiligen ,Season“
passen, oder die mit dem (hoffentlich richtig
geschriebenen) Namen des Gastes bestickten
Servietten im Wiener Restaurant Tian eifrig
auf Social Media zur Schau gestellt werden. Was

SZ‘KL/—“e/ﬂg&é
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ein Restaurant vielen potenziellen
Gisten in Erinnerung ruft.

Solche Give-aways gibt es recht
hiufig, wobei der Einfallsreichtum
gern bei Marmelade und Gewlirzsalz
endet, also eher beliebigen Produk-
ten, die mit der individuellen Kiichen-
linie nicht wirklich konkret etwas
zu tun haben. Sven Wassmer vom
Memories in der Schweiz, mit drei
Michelin-Sternen ausgezeichnet, hat
seinen Gisten unter anderem schon
jenen Sauerteig mitgegeben, der im
Laufe des Meniis am Tisch prasen-
tiert wird: getrocknet, in Form eines
Pulvers mit einem QR-Code, der zu
einem Online-Rezept fithrte. Mithilfe
dessen konnte man zu Hause das Brot
aus dem Memories nachbacken.
In Sven Wassmers Augen verstiarken
solche Give-aways bei den Gisten
nicht nur das Gefiihl, dass ein Esser-
lebnis iiber den Tisch hinausgeht. Er
spricht auch von einer Geste der Fur-
sorge. ,,Die Giste fuhlen sich ge-
schatzt, besonders und stirker mit
dem Restaurant verbunden. Es ist
eine Geste, die sagt ,Wir denken an
Sie, auch nachdem Sie gegangen sind®,
sie lasst das gesamte Erlebnis person-
licher und intimer erscheinen.“

Auch Bas van Kranen vom Amster-
damer Zweisterner Flore achtet dar-
auf, dass seine Abschiedsgeschenke
konkret etwas mit seinem Menii zu
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Fur Sven Wassmer vom Memoriesin Bad Ragaz
sind Give-aways eine Geste, die dem Gast sagt:
»~Wir denken an Sie, auch nachdem
Sie gegangen sind.

tun haben. Er ist ein Fermentationsfreak mit
einem Faible fiir Japan, verzichtet in seinem
Restaurant aufgrund von Produktionsbedingun-
gen auf Molkereierzeugnisse und arbeitet dafiir
umso mehr mit Koji-Produkten. Seinen Gisten
gibt er, um einen Bezug zu den Gerichten des je-
weiligen Tages herzustellen, ein Glas mit einer je-
ner Misopasten mit, die in der Kiiche des Flore
aktuell im Einsatz sind. Verpackt sind diese in
attraktiven, sichtlich hochwertigen Schachteln
mit Prigeschriftzug. Bas van Kranens Kalkil:
»Die Verpackung muss so schon sein, dass die
Leute sie sich wo hinstellen“ (und immer wieder
an das Flore erinnert werden). ,,Unsere Kosten
sind natirlich hoch, aber wir wollen den Gasten
die Geschichten rund um unsere Kiiche zu Hause
weitererzdhlen.“

Gleich eine ganze Landschaft in die Kiichen der
Gaiste verpflanzen soll das neue Geschenk im
Rote Wand Chef’s Table im Ortsteil Zug in Lech
am Arlberg. Gastronom Josef ,Joschi“ Walch
gibt seinen Gisten neuerdings den ,,Duft von
Zug“ mit: ein Elixier in einer Zerstduber-
flasche, das sich die Giste zu Hause iiber Salat
oder Ahnliches sprithen kénnen, um sich per
Geruchssinn in die alpine Natur zurtickkatapul-
tieren zu lassen. Die beiden Kiichenchefs Julian
Stieger und Jamie Unshelm entwickelten gemein-
sam einen intensiven Auszug von Wiesen- und
Waldaromen wie Waldmeister, Kiefer und Wa-
cholder auf Wasserbasis.
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Reaktionen erzeugen

Alles recht harmlos im Vergleich zu
dem womoglich aufsehenerregends-
ten Gastro-Give-away uberhaupt:
den Vulven, die es im Berliner Lokal
Nobelbart & Schmutzig vor einigen
Jahren gab. Dessen Chef Billy Wagner
weif$ erstens, wie man im Gesprich
bleibt, und ist zweitens ein politischer
und kampferischer Geist. Im Nobel-
hart & Schmutzig gab es von Anfang
an immer ,einen siffen Gang an der
Tiir, eine Wegzehrung®, erzahlt Wag-
ner. Ein Eis, ein Canelé, einen Frucht-
gummi. ,Damit die Gaste etwas ha-
ben, das sie vor dem Lokal essen
konnen, wenn sie noch Fotos machen,
oder auf dem Heimweg oder zu Hau-
se nach dem Zihneputzen — da hat
dann auch der Zahnarzt etwas da-
von.“ Handelt es sich bei den Gisten
um Eltern von kleinen Kindern, be-
kommen sie eine zusitzliche Wegzeh-
rung fiir den Babysitter mit. Zu den
Karamellvulven war es im Rahmen
einer Ausstellung in der Auslage des
Nobelhart & Schmutzig gekommen,
das Kinstlerinnenkollektiv Vulvae
hatte Vulven hingehingt, um unter
anderem die steigende Zahl von
Schamlippenkorrekturen zu themati-

sieren. Billy Wagner wollte dieses
Statement auch im Lokal aufgreifen,
lief$ via Gipsabdriicken, die ein Kiinst-
ler von Genitalien gemacht hatte,
mehrere unterschiedliche Silikonfor-
men herstellen. ,,Die haben wir mit
Karamell bestrichen, nach dem Erkal-
ten konnte man dann die Vulven ab-
ziehen.“ Diese Give-aways wurden
den Gisten in Boxen mit einem erkla-
renden Text serviert, um jeglichen
Verdacht der Sexualisierung im Keim
zu ersticken. ,,Bei einem Tisch von
vier Leuten waren es vier verschiedene
Vulven.“ Die Reaktionen waren wie
erwartet dufSerst unterschiedlich. Es
kam zu ubergriffigen Kommentaren
in Richtung Kellnerinnen — ,,Ist das
Thre?“ —, manche Gaste drohten mit
Fernbleiben, andere waren begeistert.

Billy Wagner hat mit diesem
Give-away realisiert, was ihm prinzi-
piell ein Anliegen ist: ,Reaktionen
zu erzeugen.“ Zu Reaktionen und
Emotionen kommt es auch, wenn, wie
etwa im El Celler de Can Roca oder
einst im belgischen Hertog Jan, der
Candy-Wagen mit kleinen Sackerln
vorfahrt und die Giste sich noch
einmal wie das Kind im Zuckerlge-
schaft fithlen; wenn sich in so man-
chem japanischen Dreisterner das
gesamte Team vor den Gésten hinter-
her verbeugt, so lange, bis diese nicht
mehr zu sehen sind; oder wenn man
als Gast im Eleven Madison Park,
wo man vorab einen Paketpreis be-
zahlt hat, nach dem Essen einfach
aufsteht und geht. —

A LA CARTE
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WEINGUT RABL

Mit Authentizitat und

Offenheit fiir Neues

Mit Johanna und Tobias Rabil tritt die nachste
Generation am Langenloiser Weingut Rabl in

die FuBstapfen der Familie.
Johanna und Tobias Rabl bringen

beste Voraussetzungen fiir die Ar-
beit am Familienweingut mit: Tobias
ist Absolvent der Weinbauschule Klos-
terneuburg, Johanna hat fiir ihren
Master in Lebensmittelwissenschaften
die BOKU in Wien besucht. Die Auf-
gabenverteilung ist klar: Tobias wid-
met sich der Arbeit im Keller, Johanna
tibernimmt Marketing und Prisen-
tation. Und auch Johannas Partner,
Jonas Sander, bringt als ehemaliger
Koch im Steirereck sein wertvolles
Wissen in die Familie mit ein.

Sanfte Innovationsstrategie

Nach gut einem Jahr des Uber-die-
Schulter-Schauens geben sie Einbli-
cke in die gemachten Erfahrungen
und die Umsetzung erster Projekte:
So setzte Tobias Rabl eine Digitali-
sierungsoffensive fir die Weingar-
tenarbeit um, welche fur noch bes-
seren Uberblick und optimierte Ab-
laufe sorgt. Johanna Rabl wiederum
widmete sich intensiv den neuen ge-
setzlichen Bestimmungen der Regi-
on Kamptal und sorgte dementspre-
chend fiir einen neuen Look auf den
Etiketten, der nach und nach umge-
setzt wird. ,,Die Herkunft unserer
Weine bekommt neben der Rebsor-
te noch mehr Bedeutung. Das soll
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sich auch optisch wi-

derspiegeln®, so Johan-

na. Die ersten Weine mit
neuen Etiketten sind die
Gebiets- und Ortsweine des
Jahrgangs 2024, die bereits in
den Verkauf gelangen.

Mut zu Neuem

Mit der nachsten Generation gewin-
nen auch neue Themen Raum. Das
geanderte Kaufverhalten erlebt man
nattrlich auch im personlichen Um-
feld. ,,Es ist uns daher sehr wichtig,
eben Weine fiir alle Lebensgelegen-
heiten zu bieten. Das kann der prak-
tische Speisenbegleiter aus dem Su-
permarkt ebenso sein wie der viel-
schichtige Riedenwein fiir ein tolles
Geburtstagsfest. Unsere Weine miis-
sen zu unserer Philosophie passen, zu
uns als Menschen. Wir wollen uns da
nicht verstellen®, betont Johanna
Rabl. ,,Umso schoner ist, dass wir
den Weg unserer Eltern weiterverfol-
gen konnen. Wir sind auch sehr
dankbar fiir ihr Vertrauen in uns“, so
Johanna und Tobias Rabl.

Ein neues Produkt, das sich hier
bestens einfligt, ist der Verjus Spritz,
eine Kooperation mit dem Weingut
Barbara Ohlzelt. Der Saft aus jun-
gen Trauben vom Weingut wird mit

Jonas Sander sowie
Johanna und Tobias
Rabl fiihren die
Familientradition
vom Weingut Rabl

in Langenlois mit
frischem Wind weiter.

Kamptaler Herkunft -
ein wertvoller Aspekt
der Weinphilosophie

am Weingut Rabl

WEINGUT RABL
Weraingraben 10
3550 Langenlois

T 02734/23 03
office@weingut-rabl.at
www.weingut-rabl.at

WEINGUT RABL

Weingut Rabl

Verkostungsnotizen von
A la Carte-Wein-Chefredakteur
Willibald Balanjuk

2024 Riesling Terrassen

Kamptal DAC, 12,5%, DV

Blassgelb, zarte Steinobstnoten,
Grapefruit, straffe Struktur, fruchtiger
Abgang und Nachhall

2024 Riesling Langenlois

Kamptal DAC, 13 %, DV 92
Helle Farbe, jugendliches Fruchtspiel,
Mandarine, Marille, Grapefruit, lebendige,
straffe Textur, fruchtiges Finish, gute Lange

2023 Riesling Ried Schenkenbichl
Kamptal DAC, 13 %, DV 94
Helle Farbe, einladende, reife Frucht,
Pfirsich, Mandarine, Kumquat, kraftig,
lebendiger Trinkfluss, fruchtiger Schmelz

im Abgang, langer Nachhall

2024 Griiner Veltliner Terrassen
Kamptal DAC, 12,5%, DV

Blassgelb, kandierte Orange, Nektarine,
kréaftiger Wein, dicht und balancierte Textur,
pikantes Finish

90+

2024 Griiner Veltliner Langenlois

Kamptal DAC, 13 %, DV 92
Helle Farbe, Kumquat, Mandarine,

zarte Wrze, dicht und straffe Struktur,
fruchtig-pikanter Abgang, gute Lénge

2023 Griiner Veltliner Ried Kéferberg
Kamptal DAC, 13,5 %, DV

Helle Farbe, nuanciertes Bukett, Birnen-
quitte, Mandarine, Pfirsich, opulenter Wein,
dicht und balancierter Trinkfluss, feiner
Gerbstoff, pikanter Nachhall

93+

2024 Gelber Muskateller Vinum

Optimum, 12,5%, DV 91
Helle Farbe, ausgepréagtes, jugendliches
Bukett, Melisse, Physalis, Steinobst,
lebendiger Trinkfluss, fruchtiges Finish

einem selbstgemachten Krautersi-
rup versetzt und mit Quellwasser
aufgespritzt. ,,Der Verjus zeigt, dass
es hochwertige Alternativen gibt,
die dem Gesundheitsbewusstsein
entsprechen und voller Geschmack
sind“, so Johanna und Tobias.
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OBEROSTERREICH & SALZBURG

Berg

und Tal, Stadt un

Boa MR al i ) ; 53
Es ist immer wieder beelndm;lonen und die Menschen dle dort wohnen; uns

bewegen kénnen. Dazu ‘braucht’es Stimmigkeit von allen Septen von der, Schidnheit def'Natur, der Vielfalt
des Angebots, dem:Reichtum‘der Kulinarik, aber auch von der, Stimmung der Gastgeberinnen und
Gastgeber. Reist man durch Obeérosterréich und Salzburg, erlebt man ganz viel von diesen Good Vibes:
von hohen Bergen mit ihren Almen liber sanfte hiigelige Wiesenlandschaften bis hin zu einer belebten
Wasserwelt, die Fliisse und eine reiche Seenlandschaft umfasst, von landlich inspirierter Kulinarik bis
Fine Dining. Ein guter Grund, in das Erbe dieser Regionen einzutauchenund’'si€'live zu-erleben.

Unsere Reise starten wir mit einem
Klassiker und quartieren uns in einem
legendiren Romantik Hotel ein.

EIN GUTES STUCK
OSTERREICH

Im Weissen Réssl am Wolfgangsee

as Weisse Rossl verdankt seine

Prominenz zwar der gleichna-
migen Operette von Ralph Benatz-
ky, deren Urauffithrung bereits 90
Jahre zuriickliegt, und der legenda-
ren Verfilmung mit Peter Alexander
und Waltraud Haas, die Urspriinge
reichen allerdings bis ins 15. Jahr-
hundert zuriick. Die Familie Peter
leitet das stilvolle Haus mit seiner
charmanten Gastlichkeit bereits in
fiinfter Generation. Neben der ein-
zigartigen Lage direkt am Wolf-
gangsee wird das Weisse Rossl auch
fiir seine aufSergewohnlichen kuli-
narischen Leistungen dufSerst ge-
schitzt. Der oftmals ausgezeichnete
Chefkoch Hermann Poll fithrt sein
Team gekonnt. Davon konnen wir
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uns auch personlich iiberzeugen,
denn Michi hat fir uns vorsorglich
ein Genuss-Specht-Angebot ge-
bucht.

Verwohnt wie ein Genuss-Specht
Neben einer Ubernachtung inklusi-
ve Begriiffungsgeschenk erwartet
uns ein geschmackvolles, sechsgin-
giges Gourmetmenii im Gour-
metrestaurant Poll’s Kai-
serterrasse — ein wahres
Genussfeuerwerk, das
wir hier erleben diir-
fen. Legendar ist hier
naturlich auch der
Spa- und Wellnessbe-
reich. Wir lassen uns
den beheizten Pool im
See und den schwimmenden
Whirlpool nicht entgehen.

Beim Aufenthalt im legendéren Weissen Réssl am
Wolfgangsee kann man sich allumfassend entspannen.

Hermann Poll, vielfach ausgezeichneter Kiichen-
chef im Weissen Réssl, leitet Poll’s GenussAtelier.

der Kichenchef ndmlich sein Wissen und
seine langjihrige Erfahrung in einer personli-

chen und praxisnahen Atmosphire weiter. ,,Das ist
mehr als eine Kochschule, das spricht alle Sinne an“,
ist Michi begeistert. Ein Mal im Monat treffen regio-
nale Zutaten auf kreative Rezepte und die Leidenschaft
eines Spitzenkochs — von leichter Sommerkiiche iiber
Pasta und Wild bis hin zum Erlebnis mit Green Egg
reicht die Palette.

Poll’s GenussAtelier

Da wir von Hermann Polls Koch-
kiinsten sehr begeistert sind, wer-
den wir uns hier auch bald wieder-
sehen: In Poll’s GenussAtelier gibt

A LA CARTE

ROMANTIK HOTEL IM WEISSEN ROSSL AM WOLFGANGSEE

- FOTOS: OBEROESTERREICH TOURISMUS GMBH/MARTIN FICKERT,
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Bratl, Bier und Knédel -
das ist schon mal gan
viel Oberés'ter.reich.
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PROMOTION

Wir wollen mehr tiber die angenehmen
Grund-Vibes in Oberosterreich wissen
und machen uns an eine Recherche.

HUNGRIG AUF ECHT

Oberosterreich Tourismus

berosterreich ist ein Land ehr-
licher Gastfreundschaft mit
engagierten und innovativen Wirts-
leuten, das selbst erfahrene GeniefSe-
rinnen und GeniefSer immer wieder
mit unerwarteten Freudenmomen-
ten iiberrascht. Ob im Wirtshaus, im
Gourmetrestaurant, in der Most-
schianke oder in ausgesuchten Le-
bensmittel-Manufakturen — wer sich
den echten Genuss und authentische
Begegnungen mit Menschen
whunscht, der ist hier genau richtig.
Das ganze Jahr tiber werden regi-
onal produzierte saisonale Lebens-
mittel von Genuss-Handwerkerin-
nen und -Handwerkern veredelt. Sie
nutzen lokale Rohstoffe, regionale
Kultursorten, iiberlieferte Rezepte
und Herstellverfahren als Grundlage
fir unverwechselbare Produkte.

A LA CARTE

Auch Michis Lieblingsgetrank ist
hier bestens vertreten. ,,Oberoster-
reich ist das Bierland Nummer eins
in Osterreich mit mehr als 60 aktiven

Brauereien, einer enormen Sorten-
vielfalt und dem grofsten Hopfenan-
baugebiet Osterreichs im Miihlvier-
tel“, erzahlt sie mir.

Ausgezeichnete Betriebe
Oberosterreich hat sich auch einen
Platz auf der Weltbtihne der Kulina-
rik gesichert: Gleich 16 Top-Restau-
rants erhielten bei der diesjahrigen
Guide Michelin-Verleihung die be-
gehrten Auszeichnungen. Wer die
besten der besten Sterne- und Hau-
benkoche kennenlernen mochte, der
kommt auch an den JRE (Jeunes Re-
staurateurs), den jungen Kochgenies
des Landes, nicht vorbei.

Typisches aus Oberdésterreich

Oberosterreichs kulinarische Vielfalt
ist von Landschaft und Geschichte ge-
pragt. Sie ruht auf den drei unumstofs-
lichen Saulen der Kiiche: Bratl alias
Schweinsbraten, Bier und Knodel —

Kulinarik, Tradition und Gast-
freundschaft - das macht
Lust auf Oberosterreich.

lieben wir alles! Als kulinarische Weltkugel Oberosterreichs
hat der Knodel die Speisenfolge erobert. Vom Leberknodel
in der Suppe tiber den Hascheeknodel im Hauptgang bis
zu den siiffen, obstgefiillten Klassikern — auch ein Gericht
wie den ,,Leberschidel“ gibt es nur in Oberosterreich.

Genusszeit - Events fiir alle Sinne

Oberosterreich ist eine Genussreise wert, 365 Tage im
Jahr. Regionale Genuss-Initiativen, Kulinarikfestivals
und Events formieren sich zu einem kulinarischen Jah-
resreigen. Feinste Spitzenkulinarik an aufSergewohnli-
chen Locations etwa erwartet die Gaste noch bis 12. Ju-
ni 2025 bei TAVOLATA, dem Kulinarikfestival in Steyr
und der Nationalpark Region. Vom Opening im histo-
rischen Quenghof in Steyr tiber vegetarisches Fine Di-
ning in der Duftmanufaktur ,, Traumduft“ bis zum
sechsgiangigen Ment in der Bergerwieshutte kann man
hier Oberosterreichs Kulinarik bestens erleben.

Wir beide planen auch gleich noch ein Event in Wien
ein: Am 30. und 31. Mai prasentiert sich Oberosterreich
beim Genuss- und Erlebnisfestival OO Sommerfrische
auf dem Heldenplatz in Wien. Vom Stanglfisch iiber
Knodel und Bier bis zum herzhaften Bauernkrapfen las-
sen sich hier zahlreiche Kostlichkeiten aus Oberoster-
reich verkosten und mitnehmen — da sind wir fix gleich
wieder dabei!

Mehr Infos auf www.ooe-sommerfrische.at sowie zu
Genussurlauben auf hungrigaufecht.at
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Vielfalt macht das Leben spannend,
daher fahren wir heute weiter nach
Salzburg in den bestens sortierten
STAY SPICED! Concept-Store im
Europark.

EINE GEWURZREISE
UM DIE WELT IN
SALZBURG
STAY SPICED!

an muss Ge-

wiirze wohl
lieben, um so viel
Leidenschaft zu ent-
wickeln, wie man sie
bei STAY SPICED ! vor-
findet. Die perfekte Symbi-
ose aus Qualitat, Geschmack
und Nachhaltigkeit wird abgerun-
det durch innovatives Packaging
und Genusskreationen, die ihres-
gleichen suchen. Selbstverstandlich
ohne kunstliche Aromen, zugesetz-
te Glutamate, Farbstoffe oder Rie-
selhilfen — ,,dafiir unkonventionell
und mit einer Extraportion Liebe“,
erzahlt die Uberaus freundliche
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Mitarbeiterin bei unse-
rem Besuch schmun-
zelnd. Angeordnet
in Reih und Glied,
farbenfroh, sta-
pelbar, mit ausge-
zeichnetem De-
sign und beste
Laune versprithend,
gibt es hier einzigarti-
ge Geschmacksvarianten
aus den besten Anbaugebie-
ten der Welt: darunter etwa Paprika
aus Ungarn, Kiimmel aus dem eige-
nen Anbau im angrenzenden Inn-
viertel in Oberosterreich, feine
Krauter aus Thiiringen, Pfeffer aus
Brasilien, Knoblauch aus Kaliforni-
en, Canehl-Zimt aus Sri Lanka oder
auch Olivenol Extra Nativ aus der
Koroneiki-Olive, welches direkt von
einer kleinen Bauerngenossenschaft
in Griechenland bezogen wird.

Die Philosophie des Unterneh-
mens hat auch den charismatischen
und stets perfektionistischen Star-
koch Roland Trettl iberzeugt. Seit
2018 ist er Markenbotschafter und
so auch ein Qualititsgarant fir
STAY SPICED!. Mit Neni und
Top-Kochin Haya Molcho kreierte
man auflerdem einzigartige Ge-
wirzmischungen, welche die Le-
vante-Kuche interpretieren. Und
die zahlreichen Geschenksets hier
sind einfach... hot!

Concept-Store

Praktisch auch, dass wir uns in Zu-
kunft gewiirzreich versorgen kon-
nen, denn neben dem Concept-
Store im Europark Salzburg gibt es
seit Kurzem auch einen Store in der
Westfield SCS in Vosendorf und
natiirlich  den Onlineshop
www.stayspiced.com

1.200 Jahre Tradition
vereint mit coolem
Design, erfrischen-
der Kulinarik und
jeder Menge Ambi-
ente — das St. Peter
Stiftskulinarium

Nachhaltige und
regionale Verarbei-
tung, ein Gespur
fir die optimale
Veredelung und

die Passion fir die
besten Gewdirze der
Welt - das macht
STAY SPICED! aus.

Nach so viel Duft und Aroma haben
wir uns eine Auszeit verdient, und
zwar an einem ganz besonderen Ort.

THE PLACE TO FEEL IT ALL

St. Peter Stiftskulinarium

er durch die Tiren des St. Peter

Stiftskulinariums tritt, merkt
schnell: Hier weht mehr als nur ein
frischer Wind. Zwar hat man als al-
testes Restaurant Europas zwischen
jahrhundertealten Steinmauern viel
zu erzihlen, aber man fiihlt sofort
den neuen Boho-Chic, der Publikum
jedweden Alters anzieht. Wir lassen
uns in den Willibald-Arkaden des
Stiftskulinariums nieder: Die neue
Outdoor-Lounge tiberrascht mit Ur-
ban-Jungle-Look, den wir in Salzburg
so noch nie gesehen haben — in stim-
mungsvollen Farben und Kontrasten.
»Urlaubsfeeling inmitten der Stadt!“,
ist Maria begeistert. Auch kulinarisch
lassen sich hier verschiedene spannen-
de Welten entdecken: Tagliolini mit
Schwarzer Triiffel finden ihren Platz
neben Seeteufel mit Champagner-
Hummer-Schaum und Wiener vom
Salzburger Milchkalb, Salzburger
Nockerl diirfen ebenfalls nicht fehlen.
Und die 700 Positionen umfassende
Weinkarte geht ohnehin all in.

Die genialen Masterminds, die hier
ihrer lustvollen Schaffenskraft freien
Lauf lassen, sind Veronika Kirchmair
und Claus Haslauer. Die beiden sind
das beste Beispiel dafur, dass junge
Ideen nicht zwangsldufig etwas mit
jungem Alter zu tun haben, denn seit
mehr als 30 Jahren sorgen sie hier
tiberzeugend fiir diesen Spannungs-
kontrast zwischen Style, Design, Kii-
che und Wein. ,,Hier splirt man sich
wirklich mit allen Sinnen“, ist Maria
begeistert.

A LA CARTE
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Nach dem Stadtleben zieht es uns wie-
der aufs Land, dorthin, wo es eine Spur
leiser, einen Hauch leichter, eine Nuan-
ce luftiger ist — wir fahren ins char-
mante Seeside Hotel Seewirt Mattsee.

DOLCE, SEE UND GANZ
VIEL SCHONES

Seeside Hotel Seewirt Mattsee

Nur 20 km von der Mozartstadt
entfernt gonnen wir uns Dolce
Vita mit zartem Seeside-Geftihl in ei-
nem Adults-only-Haus, also exklusiv
fur Erwachsene. Die Traumlage direkt
an der Uferpromenade in Mattsee mit
direktem Seezugang bietet eine fantas-
tische Bihne, um uns mit buntem Ge-
nussgeschehen verwohnen zu lassen.
Seit vielen Jahren ist der Seewirt
Mattsee ein Geheimtipp fur Erholung-
suchende, Feinschmecker und
Aktive, und wir erliegen
schon bald dem Zauber
des Hauses. Unser Zim-
merambiente ist von
Naturtonen bestimmt,
der Seeblick ist sensa-
tionell.

Wir flanieren durch
den Tag, indem wir die
Uferpromenade entlang-
spazieren und den Booten mit
ihren Segeln am See drauflen zu-
schauen. Wir iiberlegen, ob wir mit
dem E-Bike die Umgebung erkun-
den sollen, entschlieflen uns aber fiir
Entschleunigung im Seeside Hotel
selbst. Gute Entscheidung! ,,Das ist
ja wohl der schonste Blick uber den
Mattsee, den man haben kann“,
schwiarmt Michi, als wir das
Rooftop-Spa betreten. Hier kann
man die Seele baumeln lassen, sei es
im wohlig-warmen Schwimmbad,
im bestens ausgestatteten Saunabe-
reich oder im neuen Seeside-Fitness-
raum mit Premium-Ausstattung und
virtuellen Work-outs. Liegen und
Daybeds stehen am Rooftop und im
blumenarrangierten Hotelgarten be-
reit, und bei einem Spritz geniefSen
wir diesen Wohlfiihlplatz.

A LA CARTE

Dolce Vita am Teller
Fir das auflergewohnliche Kulinarik-
erlebnis sorgt Gastgeber Helmut Biithl
personlich. Seine oftmals ausgezeich-
nete Philosophie zeigt, dass regionale
Verbundenheit wunderbar mit einer
Prise Weltoffenheit einhergeht. Wir
konnen zwischen einem facettenrei-
chen Funf-Gange-Menti am Abend
und einem Dinner im Restaurant
Overture wihlen. Wir entscheiden uns
fiir Letzteres und geniefSen ein
auflergewohnliches Ge-
schmackserlebnis. Die-
ser Genussraum mit
* seinen nur vier Ti-
... schen begeistert auch
mit einem traumhaf-
ten Seeblick, von dem
wir uns nur ungern
verabschieden.

Bevor es wieder heimwirts geht, stat-
ten wir noch der Familiemwelt Kessel-
grub einen Besuch ab, um einen Ort
fiir unseren nichsten Familienurlaub
kennenzulernen.

AUTHENTISCHER PLATZ,
FAMILIARE ATMOSPHARE
& KINDERFREUNDLICHE
ANGEBOTE

Familien- und Wellnesshotel
Kesselgrub

as familiengefiihrte Kinder- und

Wellnesshotel Kesselgrub in Al-
tenmarkt-Zauchensee liegt mitten in
der Bergwelt des Salzburger Landes
und hat sich von einer ehemaligen
Landwirtschaft zu einem liebevoll ge-
fihrten Hotel mit etwa 70 Zimmern

Exklusiv fir Erwach-
sene in traumhafter
Lage direkt an der
Uferpromenade des
Mattsees: das See-
side Hotel Seewirt
Mattsee

Aktuell bietet das
Kinder- und Well-
nesshotel Kesselgrub
ein attraktives Last-
Minute-Mini-Wellness
Retreat mit zwei
Ubernachtungen

im DZ und allen
Inklusivleistungen

ab 244 € pro Person
an.

und Suiten entwickelt, das den idealen
Rahmen fiir einen Familienurlaub bie-
tet. Die Familie Thurner steht fiir herz-
liche Gastfreundschaft und personli-
che Betreuung, das merkt man sofort.
Die Ferienwelt Kesselgrub bietet eine
gelungene Mischung aus Tradition
und Moderne und spricht uns sehr an.
Das Angebot ldsst keinerlei Wiinsche
offen: Vom idyllischen Badesee und
dem betreuten Kinderclub tber eine
Mini-Bowlingbahn bis zu einem Pony-
hof finden junge Giste alles, was das
Herz begehrt. Die Wasserwelt sorgt
mit Hallenbad und Rohrenrutsche fiir
Fun bei allen Altersgruppen, ein
Mountain Adults Spa in der Wellness-
welt fur entsprechende Entspannung,.
Schlussendlich tiberzeugt der nachhal-
tig gefiihrte Betrieb in der Kesselgrubs
Schlemmerwelt mit kulinarischen Ge-
nussmomenten.

Ein Besuch im Familienhotel Kes-
selgrub mit Kind und Kegel steht al-
so fix auf unserem Reiseplan.
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Mattsee

Flachgau

Salzb Adressen
z urg © STAY SPICED! O Seeside Hotel Seewirt Mattsee****
Familie Bluthl

o0 SPICEWORLD GmbH e o
HannakstraBe 1 I
SaIZburg Stadt 5020 Salzburg 5163 Mattsee
T 0662/89 09 19 T06217/52 71
support@stayspiced.com hallo@seesidehotel.at
www.stayspiced.com www.seesidehotel.at
O Ferienwelt Kesselgrub
Lofer Europark Salzburg Lackengasse 1
Tennengau Concept-Store STAY SPICED! 5541 Altenmarkt im Pongau
EuropastraBe 1 T 06452/52 32
5020 Salzburg info@kesselgrub.at
www.kesselgrub.at

O st. Peter Stiftskulinarium

St. Peter Bezirk 1/4
5020 Salzburg

T 0662/84 12 68-0
office@stpeter.at

www.stpeter.at
Leogang
Pongau
Pinzgau (6)
Altenmarkt
im Pongau
Lungau

A LA CARTE

90



.S*er%

Your Soul Radio




0TO: ZENTRUHM

PROMOTION

Die siifSesten
Friichte...

...schmecken dir und mir genauso. Davon hat schon ein beliebter Song aus den
50er-Jahren ein Lied singen konnen. Und daran hat sich gar nicht viel gedndert.
Schliefslich verwohnen wir uns noch immer gerne mit allen wunderbar
aromatischen Friichten und wohligen Geschmickern. Das Frihjahr ist genau

die richtige Zeit, um eine reiche Ernte geniefSen zu konnen. Etwa wunderbar
aromatische und siifSe Erdbeeren von heimischen Feldern, die nun ihren vollen
Geschmack entfalten. Darf es vielleicht ein Stiick Rhabarberkuchen dazu sein?
Und genau jetzt ist auch Spargelzeit — egal ob griin, violett oder weifs, die
vielfaltigen Alternativen sind allesamt schmackhaft und stammen idealerweise auch
von nahen Feldern. Von den Strauchern weht uns der Duft feiner Holunderbliiten
entgegen, und ganz hoch oben in den Baumen wachsen auch gerade heimische
Kirschen heran. Besonders fein und genau jetzt empfehlenswert ist aufSerdem der
klassische Maibock, und der Start in die Grillsaison eroffnet weitere vielfaltige
Genussmoglichkeiten. Gut, dass es feine Markte und tolle Restaurants gibt,

die uns bestens mit der tippigen Vielfalt versorgen.

»OHARING IS CARING*
RESTAURANT ZENTRUHM

Mit dem ZentRuhm mitten im Herzen von Wien setzen die Briider Marcel und Sascha
Ruhm auf ein bewéhrtes Familystyle-Konzept, das gekonnt internationale Fusions-
kiiche mit Casual Dining und engagierter Gastfreundschaft verschmilzt. Die Gerichte
kommen, auf einem international bereits erfolgreichen Trend aufbauend, nach und nach je
nach Fertigstellung, ganz frisch aus der Kiiche und werden in die Mitte des Tisches serviert.
Ganz nach dem Motto ,,Sharing is caring” kann jeder Gast Bekanntes genieBen oder Neues
entdecken. Die Kiiche spannt einen Bogen von kalten oder warmen Vorspeisen iiber Tempura
oder Grill- und Steakgerichte bis hin zu Pizza und Desserts, wobei beliebte Signature Dishes
wie Ceviche, Sushirollen oder Triiffelpizza nicht fehlen diirfen. Seit Kurzem hat man auch zu
Mittag getffnet und bietet neben dem A-la-carte-Angebot auch Mittagsmeniis. Take-away-
Lunch oder Lieferungen erfreuen sich im Stadtzentrum bereits wachsender Beliebtheit.
Besonderes Highlight ist auch der Schanigarten, denn die gemiitliche Terrasse in der
romantischen Gasse ist eine wahre Oase mitten in der Innenstadt.

ZENTRUHM

SCHREYVOGELGASSE 4-6, 1010 WIEN, T 0676/514 07 74
OFFICE@ZENTRUHM.AT, WWW.ZENTRUHM.AT

RED BULL HANGAR-7
RESTAURANT IKARUS

Einzigartigkeit statt Mainstream, nuancenreich statt einfaltig, gewagt statt lang-
weilig und weltoffen statt engstirnig — das Restaurant /karusim Hangar-7 hietet mit
seinem Gastkochkonzept etwas, das weltweit wohl einzigartig ist: Denn jeden Monat
kocht ein anderer Spitzenkoch im Hangar-7fiir die Gaste auf. Martin Klein widmet sich
als genialer Executive Chef mit seinem Team mit hochstem Know-how und viel Einfiihlungs-
vermdgen den Konzepten der Gastkdche und setzt diese um.

Im Hangar-7 sind Altmeister aus den besten Restaurants der Welt ebenso willkommen wie
junge Wilde und aufstrebende Talente. Jeder Kochstil findet hier Platz fiir Entfaltung — das
gilt fiir traditionell zubereitete Speisen genauso wie fiir beinahe wissenschaftliche Molekular-
kiiche. In diesem Jahr diirfen Sie sich unter anderem auf Hochgeniisse von Sternekdchen wie
Thijs Vervloet, Rafa Costa e Silva und Przemystaw Klima freuen. Zur Festspielzeit im August
iibernimmt traditionell das /karus-Team rund um Executive Chef Martin Klein die Biihne und
prasentiert seine eigenen genussvollen Kreationen.

RESTAURANT IKARUS
RED BULL HANGAR-7, WILHELM-SPAZIER-STRASSE 7, 5020 SALZBURG, T 0662/21 97-0
WILLKOMMEN@HANGAR-7.COM, WWW.HANGAR-7.COM/DE/RESTAURANT-IKARUS
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PARK HYATT VIENNA‘:- P

Sommerlich erfrischender Genuss im Herzen von Wien — davon traumt . x
man gerne. Im Park Hyatt Vienna lassen sich diese Traume auf vielerlei Art ;\l '_': .
und Weise fiir Gaste und das Wiener Publikum verwirklichen. B

Im Herzen Wiens, im historischen Ambiente eines ehemaligen Bankgebaudes,
bietet das Park Hyatt Vienna erstklassige Erlebnisse fiir anspruchsvolle Gaste.
Hochwertige Ausstattung, exzellenter Service, kulinarischer Hochgenuss und
luxuridse Spa-Momente machen das 5-Sterne-Hotel ganzjahrig zu einem
Hotspot fiir GenieBer. Ob Friihstiick, Dinner oder ein Drink an der Bar — hier
verbinden sich Stil, Qualitat und Gastlichkeit auf hchstem Niveau.

LA

Das Bollicafé — Sommergenuss fiir Champagnerliebhaber

Wenn die kalten, grauen Wintermonate langsam weichen und die Sehnsucht
nach Sonne, Leichtigkeit und Lebensfreude erwacht, ist es Zeit fiir einen Ort, der "
genau dieses Gefiihl einfangt: das Bollicafé vor dem Park Hyatt Vienna. Von Mai

bis Oktober wird der Schanigarten des Luxushotels zur sommerlichen Biihne fiir

prickelnde Genussmomente — ein stilvoller Treffpunkt fir Champagnerfiebhaber  D0ch nicht nur die Glaser funkeln: Auch kulinarisch
und alle, die das Besondere suchen. zeigt sich das Bollicafé von seiner genussvollsten

Seite. Neben erlesenem Seafood erwartet Gaste
In Zusammenarbeit mit dem traditionsreichen Champagnerhaus Bollingerund ~ &ine Auswahl raffinierter , Bollibites” —fluffige

den Genussexperten von KATE & KON entstand ein elegantes Outdoor-Konzept, ~ Brioche Buns mit iberraschender Fiillung, die
das mit seinem klaren Schwarz-WeiB-Design und seinem exklusiven Ambiente ~ Gaumenfreude und sommerliche Leichtigkeit

iiberzeugt. Umgeben von den prachtvollen Fassaden der Wiener Innenstadt, ladt ~ Vereinen-

das Bollicafé dazu ein, den Alltag fiir einen Augenblick hinter sich zu lassen — Ob als stilvoller Afterwork-Spot, als eleganter

mit einem Glas feinsten Bollinger Champagners in der Hand und einem Lécheln  Aperitif-Ort vor dem Abendessen oder als spontanes
auf den Lippen. Highlight beim Flanieren durch die Stadt — das

Bollicafé ist der perfekte Ort, um den Sommer zu

Das Team von KATE & KON prasentiert im Bollicaé eine feine Auswahl aus dem  eiern. Charmant. Prickelnd. Unvergesslich.
Portfolio des t[ad[tlonsre|chgn C[lampagnerhauses Bol!!nger. Als eines der . PARK HYATT VIENNA
letzten unabhangigen Familienhauser der Champagne iberzeugt Bollinger mit AM HOF 2, 1010 WIEN
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einzigartigem Charakter und bemerkenswerter Tiefe — ein Champagner mit b ——
Personlichkeit, der Kenner und GenieBer gleichermaBen begeistert. PARKHYATTVIENNA.COM
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PROMOTION

DAS DESIGNERSTUCK UNTER
DEN WIENER HOTELS

SO/ VIENNA

Ein Hotel, das mehr ist als eine Adresse — das S0/ Vienna st eine Inszenierung. Entworfen von
Stararchitekt Jean Nouvel, erhebt sich das Design-Statement (iber die Stadt, dramatisch, kiihn, unverwech-
selbar. Innen erwarten Gaste nicht nur atemberaubende Blicke iiber die Skyline, sondern auch ein neues
Verstandnis von modernem Luxus. Mit seinem kosmopolitischen Spirit ist es ein ikonisches Hotel, das mit
seiner starken Verbindung zur Fashion- und Designwelt ein Statement setzt.

Wer diese Perspektive kennenlernen will, fiir den ist das aktuelle , Stay Longer and Save“-Angebot perfekt:
Bei drei Nachtigungen gibt's 15 % und bei vier Nachtigungen 20 % Rabatt.

Direkt auf der Website so-vienna.com buchbar.

EIN GASTRONOMISCHES
HIGHLIGHT MIT AUSSICHT

DAS LOFT

Das Rooftop-Restaurant im selben Gebaude thront hoch iiber der Stadt und hietet einen Blick auf
Wien, der genauso beeindruckend ist wie die kulinarischen Kreationen, die hier serviert werden.
Mit der minimalistischen Eleganz des Interieurs und der ikonischen Decke von Pipilotti Rist wird das
Restaurant zur Biihne fiir unvergessliche gastronomische Erlebnisse. Ob beim Friihstiick mit Ausblick,

exklusiven Drinks oder innovativem Barfood — Das LOFTist der perfekte Ort, um den Puls der Stadt zu spiiren.

Wiener Kiiche mit innovativen Ideen

Peter Duransky ist ein kreativer Kopf, der Prazision und Leidenschaft kombiniert, um aus traditionellen
Gerichten tiberraschende Geschmackserlebnisse zu kreieren. Fiir ihn geht es beim Kochen um mehr als
nur um Technik — es ist ein Balanceakt zwischen Handwerk und Gefiihl.

Desserts, die mit der Magie der Saison verzaubern

Pastry-Chefin Annette Fauma setzt in der Patisserie auf Zutaten, die frisch sind und aus der Region
kommen. lhre Desserts sind eine perfekte Symbiose aus kreativer Kunst und handwerklicher Prézision.

Auf Wochenmarkten sucht sie nach den besten Produkten, um ihrer Leidenschaft fir frische, innovative
Kreationen nachzukommen. lhre Desserts spiegeln ihre Philosophie wider: immer auf der Suche nach dem
perfekten Geschmack, inspiriert von der Natur und den wechselnden Jahreszeiten.

Mehr als nur Geschmack

Sommelier Tomas Hynek ist Herr iiber die Weinkarte von Das LOFT mit iiber 700 Weinen — mit einem
besonderen Fokus auf dsterreichische Weingiiter und europaische Geheimtipps. Fiir Hynek muss ein
Wein mehr als nur gut schmecken, er soll eine Geschichte erzahlen und mit Seele gefiillt sein. Seine
maRgeschneiderten Empfehlungen bieten Gasten nicht nur eine perfekte Begleitung zum Essen,
sondern auch ein einzigartiges, unvergessliches Erlebnis.

OFFNUNGSZEITEN:
DAS LOFT

FRUHSTUCK: MO-FR 6.30-10.30 UHR

SA, SO & FEIERTAGE 7-12 UHR

BRUNCH: SO 13—15 UHR (SOMMERPAUSE: MAI-AUGUST)
DINNER: MO—SA 1822 UHR

S0 19-22 UHR

BAR

MO0-DO 16-1 UHR

FR & SA 16-2 UHR

S0 17-1 UHR

R'N'B ROOFTOP PARTY: JEDEN DRITTEN SAMSTAG IM MONAT (SOMMERPAUSE: JUNI-AUGUST)

$0/VIENNA & DAS LOFT
PRATERSTRASSE 1, 1020 WIEN
T01/19 06 16-0
SOVIENNA@S0-HOTELS.COM
SO-VIENNA.COM // DASLOFTWIEN.AT
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PROMOTION

LEBENSFREUDE PUR AM
WORTHERSEE

SEEHOTEL EUROPA RESORT **%#*$

Direkt am Ufer des traumhaften Worthersees gelegen und umgeben von
einer griinen Oase aus altem Baumbestand, verspriiht das Seehote/
Europa Resort ****ginen ganz hesonderen Charme.

Die Familie Wrann und ihr Team heiBen die Gaste hier herzlich
willkommen — mit viel Seefeeling, prickelndem Champagner ‘

und kulinarischen Highlights filr eine unvergessliche Auszeit. ‘.

Das kulinarische Angebot in den drei A-la-carte-Restau-

rants, Seerestaurant Portofino, Die Brasserie und See La Vie |
Rooftop Bar, prasentiert sich duBerst hochwertig mit feiner
klassischer Kiiche sowie mediterranem Flair — und immer

mit dem Warthersee im Blick.

Genussmomente iiber dem Wasser —
das Seerestaurant Portofino

Direkt tiber dem Worthersee gelegen, |adt das Seerestaurant Portofino
auf eine kulinarische Reise ein. Auf der groBziigigen iiberdachten Terrasse
genieBt man einen einzigartigen Panoramablick tiber die Veldener Bucht
und die Karawanken. Ein Ort, an dem sich die Schdnheit der Natur mit
gehobener Kiiche vereint.

Gaste kénnen sich auf eine anspruchsvolle Kiiche freuen, die mit hochwertigen
regionalen Zutaten und kreativer Raffinesse iberzeugt. Serviert werden frisches
Seafood und saftige Steaks, klassische Gerichte werden neu interpretiert und
mediterrane Aromen verschmelzen mit alpiner Qualitat — begleitet von einer
sorgfaltig kuratierten Weinkarte.

Ein weiteres Highlight ist der exklusive Beachclub by Perrier-Jouét, direkt
am Seeufer. Hier trifft entspannte Lounge-Atmosphare auf erstklassigen Genuss:
Champagner on Ice, handgemixte Cocktails und eine Auswahl der beliebtesten
Gerichte aus dem Portofino machen den Beachclub zum Treffpunkt fiir GenieBer.
Umgeben von stilvollen Cabanas, chilligen Beats und glitzerndem Wasser lasst
es sich hier den ganzen Tag wunderbar aushalten.

Das Seerestaurant Portofino ist aber nur eines von drei erstklassigen
A-la-carte-Restaurants im Seehotel Europa Resort****S. Alternativ erfiillen
Die Brasserie und die See /a Vie Rooftop Tapas Bar die kulinarischen Anspril-
che der Gaste auf hichstem Niveau.

Bei einem Aufenthalt von mindestens drei N&chten kann das Dine-around-Genuss-
package als Extra gebucht werden, welches ermdglicht, an jedem Abend ein

anderes der A-la-carte-Restaurants auszuprobieren.
Lassen Sie sich inspirieren von der einzigartigen
Atmosphare, den exquisiten Speisen und der
herzlichen Gastfreundschaft.

Das Team des Seehotel Europa Resort **** freut
sich darauf, seinen Gasten unvergessliche
Genussmomente am Worthersee zu bereiten.

SEEHOTEL EUROPA RESORT****5
WRANNPARK 1-3

9220 VELDEN AM WORTHERSEE

T04274/27 70, SEEHOTEL EUROPA@WRANN.AT
WWW SEEHOTEL-EUROPA.AT
WWW.SEEHOTEL-EUROPA AT/GENUSS
WWW.SEERESTAURANT-PORTOFINO.AT

FOTOS: © SIMON BERNLIEGER, SIMONE ATTISANI (2), PETRA NESTELBACHER (2)
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!
GRILLEN

angere Tage, warmere Abende.

Bei dieser Kombination findet
sich immer leicht ein Platz auf der
Terrasse, auf Balkonien, aber auch im
Garten, um den Griller anzuwerfen.
Osterreicherinnen und Osterreicher
lieben das Ritual — vom offenen Feu-
er iiber ein kiihles Getrink und den
einladenden Duft des Grillguts bis
hin zum gemiitlichen Beisammensein
und GeniefSen.

Fleischgenuss steht hoch im Kurs
Gegrilltes Schweinefleisch prisen-
tiert sich hier besonders verfiihre-
risch, und das
aus gutem
Grund: Es ist
vielseitig, aro-
matisch und
punktet mit zartem Biss sowie fei-
nem Eigengeschmack. Schweine-
fleisch liefert hochwertiges, fuir den
Korper essenzielles Eiweif§ sowie
wichtige B-Vitamine und Mineral-
stoffe wie Eisen und Zink — ein ech-
ter Kraftspender, der sich noch dazu
wunderbar mit sommerlichen Aro-
men und Krautern kombinieren
lasst. Besonders auf dem Grill zeigt
es sich von seiner besten Seite: knusp-
rig, saftig und voller Geschmack.
Gut auch, dass gerade beim

96

Grillen mit Schweinefleisch ist
bodenstindig und gleichzeitig
voller Raffinesse.

Auf die Glut, fertig, los!

Schwein sehr viele Teile fiir den Ver-
zehr bestens geeignet sind. Sei es ein
klassisches Kotelett, das mit zartem
Fettrand fiir vollen Geschmack
sorgt, oder ein Schopf, der dank sei-
ner zarten Fettstruktur duferst saf-
tig vom Grill auf den Teller kommit.
Hin und wieder darf es auch Bauch-
fleisch in Form von Braten sein, am
liebsten mit extra knuspriger
Schwarte. Wer wiederum Zartes be-
vorzugt, ist mit mageren Medaillons
bestens beraten. Und was wire eine
Grillsaison ohne liebevoll marinierte
Spare Ribs, die zart vom Knochen
fallen?

Ob pur, ge-
wiirzt, kreativ
mariniert oder
raffiniert kom-
biniert — gerade Schweinefleisch bie-
tet zahlreiche Moglichkeiten fiir ge-
nussvolle Grillmomente. Unerlass-
lich ist freilich, auf beste Fleischqua-
litat aus Osterreich zu achten und
Fleischgenuss als etwas Besonderes
zu schitzen. Grillen mit Schweine-
fleisch ist bodenstindig und gleich-
zeitig voller Raffinesse. Es verbindet
Tradition mit moderner Genusskul-
tur — genau das, was Kulinarikfans
in Osterreich so lieben. Also: Grill
an, Schwein drauf!

Saftige Koteletts,
zarte Medaillons
oder knusprige
Spare Ribs -
Schweinefleisch
zeigt sich auf dem
Grill von seiner
besten Seite.

Schwein gehabt:
Bei PENNY gibt’s
noch gelernte
Fleischhauer

PENNY und seine erfahrenen
Fleischhauer:innen stehen fiir indi-
viduelle Fleischwiinsche bereit. Ein-
fach online vorbestellen oder direkt
in der Filiale beraten lassen.

Das frische ,,Ich bin Osterreich“-
Fleisch stammt zu 100 Prozent
aus Osterreich und wird in den
PENNY-Filialen von den Profis von
»nose to tail“ verarbeitet.
vorbestellservice.penny.at

A LA CARTE
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A LA CARTE AM BERG

DIE WEISS-, ROSE- UND
SCHAUMWEINVERKOSTUNG

Am Mittwoch, dem 28. Mai 2025, |adt das A la Carte-Magazin im
Weitsicht Cobenzl zur Verkostung ésterreichischer Spitzenweine

auf den Wiener Cobenzl.

Das A la Carte-Magazin und Romer-
quelle laden herzlich zum frithabend-
lichen Event in frithlingshafter Umge-
bung mit besten Weinen in guter Ge-
sellschaft inmitten der Wiener Wein-
berge mit einzigartigem Blick tiber
Wien. Es erwarten Sie etwa 50 Top-
Winzerinnen und -Winzer aus Oster-
reich, die personlich anwesend sind und
ihre aktuellen und besten Weifs-, Rosé- und
Schaumweine prasentieren.

Es erwartet Sie eine Veranstaltung mit folgenden beson-
deren Highlights:

In der eigens eingerichteten Sparkling-Lounge gelan-
gen ausgewahlte internationale und osterreichische
Schaumweine zur Verkostung, so etwa perlende Erzeug-
nisse von Mionetto.

Weiters konnen Sie dem spannenden Trend nach al-
koholfreien Alternativen auf den Grund gehen, etwa
mit Produkten von Mionetto und Sine Vino.

Ein spannender Hohepunkt sind die exklusiven Mas-
terclasses unter der Leitung von A la Carte-Weinchef
Willi Balanjuk, der durch drei spannende und exklusive
Verkostungen mit ausgewahlten Weinen fiihrt.

Foodtrucks mit ei-
| nem variantenrei-
chen Sortiment ver-
| sorgen Sie mit kost-

lichen Speisen in

den Verkostungs-
pausen, freuen Sie
sich etwa auf das breite
Angebot von Ladich’s aus
Parndorf.

Zur Abrundung des vinophilen
und kulinarischen Angebots mit
Blick tiber Wien gibt es auch beste
musikalische Untermalung: Radio
Superfly sorgt mit einer eigenen
Musik-Lounge mit D] Monsieur
Smoab fir beste Stimmung.

Last but not least erhalten alle Be-
sucher als Give-away ein Goodie
Bag von A la Carte und ausgewahl-
ten Partnern.

Das Team des A la Carte-Maga-
zins freut sich auf Ihren Besuch!

FAKTEN ZU
A LA CARTE AM BERG:
Mi., 28.5.2025
16-21 Uhr

(der nichste Tag ist ein Feiertag)

Ort: Weitsicht Cobenzl,
gesamtes Gelande,
Am Cobenzl 94, 1190 Wien

Offentlich erreichbar
mit dem Bus 38A

Ticket im Vorverkauf: 49€
Abendkassa: 59€
sofern verfugbar,

auf 400 Karten limitiert

Weinverkostung & Goodie Bag
sind im Eintritt inkludiert,
das Essen bei den Foodtrucks ist
individuell zu bezahlen.
Vorverkauf bei Wien Ticket

Nihere Informationen zu den
exklusiven Masterclasses mit
A la Carte-Weinchef Willi
Balanjuk finden Sie unter
www.facebook.com/
alacarte.magazin
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DIE WEISSWEIN-, ROSE-
UND SCHAUMWEIN-
VERKOSTUNG

COBENLL

Am Cobenzl 94, 1190 Wien

ML, 28. 5. 2025

16 bis 21 Uhr

FOLGENDE WINZERINNEN UND WINZER

ERWARTEN SIE AM WIENER COBENZL
(Stand 10. 5., als wir in Druck gingen)

ADAM LIELEG
A-NOBIS
LEO AUMANN
BLAUENSTEINER
WIEN COBENZL
GERHARD DEIM
DOMANE WACHAU
KARL ECKER
E.&M. ELSNEGG
ERZHERZOG JOHANN WEINE
ESTERHAZY
FRAUWALLNER
GILG
ROBERT GRILL
FJ GRITSCH
HANNI'S/JOHANN1857
RUDOLF HOFMANN
JURIS, AXEL STIEGELMAR
JURTSCHITSCH
KERINGER
KODOLITSCH

KOLFOK, STEFAN D. WELLANSCHITZ

KOLKMANN

KROISS
LACKNER TINNACHER
FRANZ LETH
HOFKELLEREI DES
FURSTEN LIECHTENSTEIN
MALAT
PETER MASSER
MAYER AM PFARRPLATZ
MAYR, VORSPANNHOF
ROLAND MINKOWITSCH
MULLER, KRUSTETTEN
WEIN-GUT NIGL
BERNHARD OTT
PREISS
MATTHIAS RECKENDORFER
SCHALLER
ANDREAS SCHMID
FAMILIE SCHUSTER
SETZER
STADT KREMS
STEININGER
STIFT KLOSTERNEUBURG
TURK




DOMANE ROLAND CHAN

DOMANE ROLAND CHAN

Boutique-Weingut mit

internationaler Ausrichtung

in noch junges Weingut ist die

Domine Roland Chan im Her-
zen der Wachau. Der vielleicht tiber-
raschende Name ist leicht erklirt, ist
er doch eine Kombination aus den
Namen der Besitzer, Roland Miiksch
und seiner Frau Sharon Chan. Die
beiden leben seit iiber 20 Jahren in
Asien und haben sich mit der Do-
mine Roland Chan einen personli-
chen Lebenstraum erfiillt, den sie
mit viel Fachwissen verfolgen. Im
Boutique-Weingut legt man beson-
deren Wert auf nachhaltige Bewirt-
schaftung, traditionelles Handwerk
und individuelle, terroirgeprigte
Weine. Die Bewirtschaftung der his-
torischen Trockensteinmauern und
steilen Terrassenlagen ist zentraler
Bestandteil der Philosophie. 2024
erfolgte die ,,Nachhaltig Austria“-
Zertifizierung. Angebotsschwer-
punkt des Vinea-Wachau-Mitglieds-
betriebs sind hochwertige Rieden-

100

weine: Die hdndische Lese erfolgt
aus qualitativ hochwertigen, botry-
tisfreien Trauben mit Schwerpunkt
auf Griinem Veltliner und Riesling.
Die Weine stammen aus weltbe-
rihmten Einzellagen wie Ried Ach-
leiten, Ried Klaus, Ried Bach und
Ried Holl.

Die Verantwortung fiir die Vinifi-
zierung tragt Kellermeister Chris-
toph Donabaum, der fiir Weine von
grofSer Prizision, Mineralitat und
Eleganz bekannt ist. Der WeifSkir-
chener Weinbauer Markus Skopek
sorgt fur die nachhaltige Bewirt-
schaftung der Weingarten. Der Fo-
kus der Weine liegt auf der reinsten
Frucht, vollig frei von Botrytis.
Nach der Kaltmazeration verbrin-
gen die Weine eine lange Zeit auf
der Feinhefe, ohne Filtration oder
Stabilisierung, um maximale Au-
thentizitat und Langlebigkeit zu ge-
wihrleisten. Die Weine werden erst

Roland Miiksch und seine Frau Sharon Chan mit
Familie im schénen Weingut im Herzen der Wachau

zwei Jahre nach der Ernte freigege-
ben, um ihnen ausreichend Zeit zu
geben, ihren Charakter zu entfalten.

,Unser Ziel ist, authentische Wei-
ne zu erzeugen, die ihre Herkunft
widerspiegeln und mit jedem Jahr-
gang aufs Neue begeistern — hand-
werklich prizise, nachhaltig und
mit Respekt vor der Tradition der
Wachau®, so Roland Miiksch, der
sich auch bereits tiber zahlreiche
Pramierungen und internationale
Anerkennung freuen darf, welche
die internationale Ausrichtung un-
terstreichen.

Dom#ANE
ROLAND CHAN

DOMANE ROLAND CHAN
Kellergasse 102

3610 Wosendorf in der Wachau
T 0660/834 52 52
office@domaene-rolandchan.at
www.domaene-rolandchan.at

A LA CARTE
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Lesevergnugen
amm Sonntag

Sichern Sie sich jetzt Ihr Abo zum Aktionspreis und lesen Sie 6 Monate glinstiger.

Die Presse

am Sonntag

SEIT 1848 SONNTAG, 30. MARZ 2025 - PREIS: 3,80 EURO - N2 23 686
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SONNTAGS-ABO 35 99 e
Inhalte, die Ihnen guttun 3
STATT 952+ €

© Sonntags die gedruckte Zeitung fiir 6 Monate
@ Portrats, Kolumnen, Debatten
@ Exklusive Einblicke und Interviews

©@ Vergiinstigtes Angebot flir 6 Monate

Die Presse Jetzt abonnieren:

diepresse.com/sonntagsabo [x]



FOTOS: THERME WIEN (2), SHUTTERSTOCK (2)

Sommerfeeling pur in der Therme Wien —
jeden Donnerstag im Juni, Juli und August

as Chill-out-Festival der Ther-
me Wien verwandelt den Gar-
ten der Inspiration jeden Donners-
tag in ein sommerliches Paradies fiir
alle Giste. Freuen Sie sich auf:
* ab 16 Uhr entspannte
DJ-Sounds*
¢ ab 18 Uhr mitreiflende Liveacts
verschiedener Musiker*innen*
e zahlreiche kulinarische Highlights
e erfrischende Cocktail-Kreationen.

Fir alle, die ihren Thermenauf-
enthalt noch besonderer gestal-
ten mochten, gibt es aufSerdem:

o das Summer-Vibes-Festival-Band
mit vielen exklusiven Vorteilen

e das Summer-Vibes-V.I.P.-Festival-
Tagesticket.

Weitere Infos und Online-Tickets
sind unter www.thermewien.at er-

haltlich.

*Die musikalischen Highlights finden nur bei Schonwetter statt.
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SO SCHMECKT A LA CARTE
DAS PROBIER-ABO

EINE FLASCHE CHAMPAGNE NORBERT DEUX-C(EURS BRUT
UND ZWEI AUSGABEN VON A LA CARTE UM NUR 40<€

SANDO-XNA LHad o

2 Ausgaben des A /a Carte-Magazins”
und 1 Flasche Champagne

Norbert Deux-Cceurs Brut™ zugeschickt.
E-Mail an: bestellen@alacarte.at

oder Telefon: 01/740 77-866

Dieses Angebot gilt nur in Osterreich bis 31. Juli 2025 und solange

der Champagner-Vorrat reicht. Druckfehler und Irrtum vorbehalten.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Barabldse nicht moglich. Die
Zustellung des Champagners erfolgt nach verbuchtem Zahlungseingang.

Bestellen Sie Ihr A la Carte-Probier-Abo | Ll ’ s
um nur 40€. Sie erhalten dafir quﬁ (:AKIE

= Normalpreis im Zeitschriftenhandel: 10€ pro Ausgabe
= Empfohlener Verkaufspreis im Einzelhandel: 40,90€

Wir bitten um Thre Bestellung per Tel.: 01/740 77-866, Fax: DW 896, E-Mail: abo@alacarte.at oder auf www.alacarte.at

FOTO: OWM/OBERLEIHTNER
FLASCHENFOTOS: MICHAEL MARKL

WINZER/WEIN PAKETANZAHL PREIS® Weinbestellungen per Fax: 01/740 77-896,
T 01/740 77-866 oder per bestellen@alacarte.at
Weinaut Niki Windisch. 2024 Sauvi blanc Ried B ; 6 Flaschen: 98€ Die Lieferung erfolgt nur innerhalb Osterreichs.
eingut Niki Windisch, auvignon blanc Ried Berggrun: laschen: Die Zahlung erfolgt per Nachnahme.
Adam-Lieleg, 2023 Sauvignon blanc Ried Oberer Kranachberg 6 Flaschen: 103,90€
Vor-/Nachname
FJ Gritsch, 2024 Muskateller Spitz Wachau 3 Flaschen: 105,50€
Weingut Mdller, 2021 Gewdrztraminer Ried Hochwarth Eruption G 3 Flaschen: 107,90€ StraBe
Weingut Heggenberger, 2022 St. Laurent Ried Holzspur 6 Flaschen: 147,60€
PLZ/Ort
Heike & Gernot Heinrich, 2023 Pinot noir Freyheit 3 Flaschen: 98€
Telefon/E-Mail
Weinhof Josef Scharl, 2022 Scharlemanje Pinot noir Reserve 3 Flaschen: 135€

*Die angegebenen Preise sind Sonderpreise

flr A la Carte-Leser und inkludieren den Versand. Datum/Unterschrift



Die Auswahl

Die A la Carte-Verkostung fiir den privaten Rahmen:
Degustieren Sie auf den Spuren unseres Test-Teams.

Sauvignon blanc 2024

.
VI8 NONDIA
31N

ISIpNIM

/

Weingut Niki Windisch,

Grofsengersdorf 93
2024 Sauvignon blanc Ried Berggrund, 13 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Melisse, Mandarine, Steinobst, stoffig,
harmonischer Trinkfluss, zarter Schmelz im Abgang, gute Lange.
Preis fiir 6 Flaschen: 98 €

Sauvignon blanc 2023 Riedenweine

Adam-Lieleg, Leutschach a.d. WeinstrafSe 94
2023 Sauvignon Blanc Ried Oberer Kranachberg Siidstmk. DAC, 13 %, NK
Helle Farbe, jugendlich, intensive Nase, Grapefruit, Fenchel, Salbei,
Paprika, stoffig, dicht und straffe Struktur, feiner Gerbstoff und
Marille im Finish, Potenzial.

Preis fiir 6 Flaschen: 103,90€

2024 Gelber Muskateller

FJ Gritsch, Spitz 93
2024 Muskateller Spitz Wachau DAC, 12,5 %, DV, FP

Helle Farbe, vielschichtiges Bukett, Bluten, Maracuja, Steinobst,
stoffig, lebendiger Trinkfluss, fruchtig-prézises Finish, lang
anhaltend.

Preis fiir 3 Flaschen: 105,50€

Traminer/Gewdlrztraminer 2022 & alter

Weingut Miiller; Kloch 96
2021 Gewiirztraminer Ried Hochwarth Eruption G Lage

Vulkanland Stmk. DAC, 14,5 %, DI

Jugendliche Farbnoten, komplexes Bukett, Eibisch, Rosenduft,
Litschi, kandierte Orange, kraftiger Wein, dicht und engmaschig,
feines Tannin, Marzipan und Kumquat im Abgang, sehr lang
anhaltend, Potenzial.

Preis fiir 3 Flaschen: 107,90€

St. Laurent 2022 gehaltvoll & Reserve

*1ONNE |

Weingut Heggenberger, Tattendorf 93+
2022 St. Laurent Ried Holzspur 12,5 % DV

Jugendliche Farbe, intensive Nase, Kirsche, Gewdirznelke,
Brombeere, Bitterschokolade, kraftig, straff und engmaschige
Struktur, balancierter Trinkfluss, feines Tannin,

Preiselbeere im Riickaroma.

Preis fiir 6 Flaschen: 147,60€

Heike & Gernot Heinrich, Gols 93+
2023 Pinot noir Freyheit, 12,5 %, NK

Transparente Farbe, zarte Reduktion, gewinnt mit Luft Cranberry,
Blutorange, straffer Wein, lebendig, eleganter Trinkfluss,

feines Tannin, lang anhaltend.

Preis fiir 3 Flaschen: 98 €

Pinot noir 2022 gehaltvoll & Reserve

Weinhof Josef Scharl, St. Anna am Aigen 95

2022 Scharlemanje Pinot noir Reserve, 12 %, DI

Jugendlich, transparente Farbe, Blutorange, Bitterschokolade,
Kornelkirsche, kraftig, dicht und balancierte Textur, seidiges Tannin,
fruchtig-prézises Finish, Cranberry im Nachhall, Potenzial.

Preis fiir 3 Flaschen: 135€

Alle Preise inklusive Versand!



GRAND CRU - AROMATISCHE REBSORTEN

Aroma zum

Abheben

Die Trendrebsorten Sauvignon blanc,
Muskateller und Traminer etablieren
sich mit ihrem einzigartigen Bouquet
und individueller Stilistik vermehrt im
alpinen Raum.

TEXT & VERKOSTUNG: WILLI BALANJUK

S eit rund zwanzig Jahren liegen aromatische Rebsor-
ten im Trend, Tendenz steigend. Die Rebflachen von
Sauvignon blanc und Muskateller steigen proportional
zur Nachfrage, sowohl in Osterreich als auch interna-
tional. Die Traminerfamilie wartet hingegen noch dar-
auf, wach gekusst zu werden. Das Besondere: Die inten-
sive und einladende Aromatik aller drei Rebsorten
bleibt auch unter der Global-Warming-Herausforde-
rung bestehen.

Sauvignon blanc, in Osterreich auf 1.700 Hektar aus-
gepflanzt, davon rund 1.000 Hektar in der Steiermark,
ist als Speisenbegleiter national und international nicht
mehr wegzudenken. Wir haben die Rebsorte in vier Ka-
tegorien verkostet.

Die Kategorie Sauvignon blanc 2024 klassisch &
Ortsweine {iberzeugt mit ersten Vertretern durch
reife gelbe Fruchtnoten, die von intensiver Wirze
begleitet werden. Da der Jahrgang durch abwechs-
lungsreiche Wetterbedingungen gekennzeichnet ist —
Spatfrost, Hagel, Regenschauer und trockene Phasen —,
ist die Erntemenge gering. Qualitativ war der
Lesetermin sehr entscheidend. Die Mehrheit der Weine
prasentiert sich mit reifen Fruchtaromen.

Die Kategorie Sauvignon blanc 2023 klassisch &
Ortsweine prasentiert wesentlich mehr Sortencharakter.
Die besten Weine verfiigen uber Balance zwischen
Frucht und pikanter Wiirze.

In den beiden folgenden Kategorien legen die
steirischen Winzer die Latte sehr hoch. Die Kategorie
Sauvignon blanc 2023 Riedenweine lidt mit vielschich-
tigen Fruchtnoten, Bliitenanklangen und pikanter Aro-
matik ein und wird den Weinliebhabern auch schon
jung viel Trinkvergntgen vermitteln.

Die Kategorie Sauvignon blanc 2022, 2021 & alter
legt die Qualititslatte nochmals hoher. Die 2022er be-
ginnen sich langsam zu 6ffnen und brauchen etwas mehr
Luft. Der Jahrgang 2021 wird vielleicht in der Riick-
schau als einer der All-Time-High-Jahrginge (neben
1990, 1997, 2011) fir die Rebsorte angesehen werden.
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Muskateller — Gelber Muskateller, Muskat Ottonel und Roter Muska-
teller — steht in Osterreich auf rund 1.500 Hektar. Alle Spielarten finden
erfolgreiche Einsatzmoglichkeiten in der Gastronomie. Fir einige Winzer
ist 2024 ein aufSergewohnliches Muskateller-Jahr. Die besten Weine deuten
auf eine fiir die Rebsorte gut verlaufene Vegetation hin und sind intensiv,
vielschichtig und elegant im Trinkfluss. In der Kategorie fiinf wurden die
Muskateller 2024 verkostet.

In der Kategorie Muskateller 2023 & alter zeigen sich die grofSe Band-
breite der Stile und die Jahrgangsunterschiede. Die Unterschiede in der
Traubenreife zwischen 2023 und 2022 sind hingegen minimal. Beide Jahr-
gange sind jetzt schon gut antrinkbar.

Traminer ist wahrscheinlich die am meisten unterschitzte Rebsorte der
Welt. Als Speisenbegleiter ist sie vielseitig einsetzbar, vom Entwicklungs-
potenzial eine der langlebigsten weifSen Rebsorten und als Cuvée-Partner
grofSartig. Die Aromatik von Rosenholz, Eibisch und reifen gelben Frucht-
noten wie Mango wirkt auf viele Weinliebhaber im ersten Kontakt zu stifs-
lich. Es wird eine Herausforderung fir Sommeliers sein, dieser Rebsorte
gerecht zu werden. Denn wenn Viognier, Timorasso und Vermentino in-
ternational im Trend liegen, dann liegt Traminer in diesem Vergleich weit
voran. Die Kategorien Traminer 2023 und Traminer 2022, 2021 & alter
prisentieren die gesamte Bandbreite dieser Rebsorte: von Barrique-vini-
fizierten, trockenen Varianten bis hin zu lieblichen Traminer-Vertretern,
die von der Ginseleber und Pasteten iiber Kise bis hin zum Dessertbereich
einsetzbar sind. Man kann den Weinliebhaber nur dazu einladen, diese
Vielfalt auszuprobieren.

Resiimee: Beim Sauvignon blanc hat die Steiermark die Stilistik verfeinert
und eine Art alpinen Charakter der Rebsorte etabliert, der sich von den an-
deren berithmten Regionen fiir diese Rebsorte — wie Neuseeland und Loire
— vollkommen absetzt und unterscheidet.

Der Muskateller ist nicht nur ein Aperitif-Wein. Seine aromatische Viel-
falt und die Frische dieser Weine lassen sich auch vielfaltig einsetzen.

Dass ich ein bekennender Traminer-Fan bin, ist kein Geheimnis. Ich kann
daher nur alle Sommeliers und Gourmets dazu animieren, mit dieser Reb-
sorte vermehrt zu experimentieren, viele neue Kombinationen auszupro-
bieren und das Potenzial als Speisenbegleiter zu entdecken. —

Verkostet und bewertet wurden die Weine vom Autor in Zalto-Universalgldsern. Im Anschluss
wurden die besten in den jeweiligen Kategorien von einer Fachjury in einer Blindverkostung
bewertet und zum Grand-Cru-Wein nominiert.

Jurymitglieder sind: Hans Martin Gesellmann (Kracher Fine Wine), Benjamin Mayr (Weinhandel
Del Fabro/Kolarik), Dragos Pavelescu (Onologe), Philipp Schéfer (Weinakademiker & Weinhandel
Schéfer), Simon Schubert (Rest. Reznicek), Johannes Tremel (Weinhandel) und der Autor.

A LA CARTE

FOTO: WEINGUT NEUMEISTER/MIRCO TALIERCIO, FLASCHENFOTO: MICHAEL MARKL
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Sauvignon blanc 2022, 2021 & alter

Weingut Neumeister, Straden

H [v)
2021 Sauvignon blanc Alte Reben Vulkanland Stmk. DAC, 13,5 %, NK Jugendliche Farbe, komplexe Nase, Physalis, Salbei, Verbene,

Pimentos, Fenchel, rosa Grapefruit, kraftig, engmaschige
Struktur, pikantes, salziges Finish, lang anhaltend,
Blitenanklange und Apfelquitte im Abgang, Potenzial.

Christoph Neumeister: , Alte Parzellen (Pflanzungen 1937,
1951 und 1967) mit Stockkultur und hoher Stockdichte
ergeben eine einzigartige Konzentration. Durch den
langsamen Ausbau (drei Jahre auf der Hefe) gewinnt der
Wein seine individuelle Charakteristik.”

A LA CARTE
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PUNKTE

Traminer 2022, 2021 & alter

Weingut Miiller, Kloch

2021 Gewdlrztraminer Ried Hochwarth
Eruption G Lage Vulkanland Stmk.
DAC, 14,5 %, DI

Jugendliche Farbnoten, komplexes Bukett,
Eibisch, Rosenduft, Litschi, kandierte Orange,
kraftiger Wein, dicht und engmaschig, feines
Tannin, Marzipan und Kumquat im Abgang,
sehr lang anhaltend, Potenzial.

Stefan Miiller: ,,Die Riede Hochwarth ist eine
traditionelle, groBartige Traminerlage im
Vulkanland. Die perfekten Trauben kommen
von rund 40-j&hrigen Reben und werden in
500er-Fassern gekeltert.”

PUNKTE

Traminer 2023

Weingut
Frauwallner-Straden,
Straden

2023 Traminer Ried Stradner Rosenberg
1 STK Vulkanland Stmk. DAC, 14 %, DV

Jugendliche Farbe, ausgepragte Nase,
kandierte Orange und Mandeln, Mango,
Eibisch, kraftiger Wein, lebendiger Trinkfluss,
feiner Gerbstoff und fruchtiger Nachhall,
Potenzial.

Walter Frauwallner: ,Der Stradner Rosenberg
ist eine groBartige Stidlage und ideal fur
Traminer. Die Kombination von Gelbem
Traminer und Gewd{rztraminer ergibt eine
individuelle Charakteristik.”

A LA CARTE

FOTOS: WEINGUT MULLER KLOCH, MOODLEY, WERNER KRUG, FLASCHENFOTOS: MICHAEL MARKL
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94+
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Sauvignon blanc 2023 klassisch & Ortsweine Sauvignon blanc 2023 Riedenweine

Weingut Kodolitsch, Leibnitz Weingut Kodolitsch, Leibnitz

2023 Sauvignon blanc Kitzeck Sausal Stidstmk. DAC, 13 %, DV 2023 Sauvignon blanc Ried Rosengarten Stidstmk. DAC, 13 %, NK
Helle Farbnoten, ausgeprégtes Bukett, Cassis, Pimentos, ) ] ) ) ] o
Kumaquat, straff, elegante Textur, fruchtig-prazises Finish, lang Hellgelb, intensive Nase, zarte Blltenanklange, Weingarten Pfirsich,
anhaltend, Holunderblite im Riickaroma. Salbei, Pimentos, kdrperreich, dicht und engmaschiges Finish, lang

anhaltend, Kumquat im Rickaroma.
Mario Weber: ,,25-jahrige Reben, die mehrheitlich auf blauem

Schiefer stehen, selektive Lese vollreifer Trauben, Stahltank und Mario Weber: ,Die Riede ist kalkgepragt und durch starke
Fassausbau ergeben mit der Kiihle des Jahrgangs 2023 diesen Tag-Nacht-Temperatur-Schwankungen gekennzeichnet. Vergérung und
ausdrucksstarken Ortswein.“ Ausbau finden in zwei groBen Holzfassern und einigen 600ern statt und

garantieren die Expressionsstérke dieser Lage.”

A LA CARTE 109
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Sauvignon blanc 2022, 2021 g& 3lter

Weingut Erwin Sabathi,
Leutschach a. d. Weinstrafe

2022 Sauvignon blanc Ried P&ssnitzberg Kapelle G STK
Siidstmk. DAC, 13,5 %, NK

Helle Farbe, intensive, komplexe Nase, floraler Auftakt, Cassis,
Melisse, Pfirsich, kraftiger Wein, dicht und engmaschige Textur,
prazises, salziges Finish, lang anhaltend, Verbene und Kumquat im
Nachhall, Riesenpotenzial.

Erwin Sabathi: ,Die alten Reben stehen auf einer Seehéhe von rund
500 Metern auf Kalkmergel-Bdden. Die perfekte Reife und der
langsame Ausbau ergeben Aromatiefe und den individuellen
Charakter dieses Weins.“

PUNKTE
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Muskateller 2022 & alter

Weingut Erwin Sabathi,
Leutschach a. d. Weinstraf3e

2022 Gelber Muskateller Ried Krepskogel 1 STK Siidstmk.
DAC, 12,5%, DV

Helle Farbe, ausgepréagtes, komplexes Bukett, Bliten, Kamille,
Verbene, Mandarine, stoffig, balancierte Struktur, fruchtig-préaziser
Abgang, fruchtiger Nachhall, florales Rlickaroma, sehr langer Nachhall.

Erwin Sabathi: ,,Die Lage Krepskogel ist der stdliche Teil des
P&ssnitzbergs und durch starke Tag-Nacht-Temperaturschwankungen
gekennzeichnet. Der 2022er ist durch kleinbeerige Trauben gepréagt
und dadurch engmaschig und aromatisch intensiv.”

A LA CARTE

FOTOS: WEINGUT SABATHI, ALEXANDER SEIDL, FLASCHENFOTOS: MICHAEL MARKL




Sauvignon blanc 2024
klassisch & Ortsweine

92+
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Weingut Gebriider Nittnaus, Gols
2024 Sauvignon blanc Ried Obere Heide, 12 %, DV
Helle Farbe, intensive Nase, kandierte Orange,

Verbene, Mandarine, stoffig, lebendiger Trinkfluss,
straff, lebendige Struktur

Weingut Schauer, Kitzeck im Sausal

2024 Sauvignon blanc Quarz und Schiefer Siidstmk. DAC, 12,5 %, DV
Helle Farbe, zarte Reduktionsnoten, mit Luft Antipasti
Aromen, Mandarine, stoffig, balancierte Struktur,
fruchtig-wirziger Abgang

Thiery-Weber, Rohrendorf bei Krems

2024 Sauvignon blanc, 13 %, DV

Helle Farbe, leicht florale Noten, Physalis, Antipasti-
Noten, stoffig, balancierter Trinkfluss, pikanter
Abgang, fruchtiger Nachhall

A LA CARTE

Sauvignon blanc 2023
klassisch & Ortsweine
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Weingut Frauwallner-Straden, Straden

2023 Sauvignon blanc Straden Vulkanland Stmk. DAC, 12,5 %, DV
Helle Farbe, intensive, vielschichtige Aromen,
Antipasti-Noten, Salbei, Physalis, zarte Blltenan-
kléange, stoffig, lebendiger Trinkfluss, fruchtig-pikanter
Abgang, lang anhaltend, Mandarine im Nachhall

[

Weingut Kodolitsch, Leibnitz

2023 Sauvignon blanc Gamlitz Siidstmk. DAC, 13 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Blitenanklénge,
Mandarine, Steinobst, lebendige Textur, eleganter
Trinkfluss, fruchtiger Nachhall

Weingut Neumeister, Straden

2023 Sauvignon blanc Straden Vulkanland Stmk. DAC, 12,5 %, DV
Helle Farbe, ausgeprégtes, intensives Bukett, Limette,
Pimentos, stoffig, lebendiger Trinkfluss, harmonische
Textur, fruchtiges Finish, pikanter Nachhall, rosa
Grapefruit im Rickaroma

PUNKTE

D CRU - AROMATISCHE REBSORTEN
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Sauvignon blanc 2024
klassisch & Ortsweine

Weingut
Niki Windisch,
GrofSengersdorf

2024 Sauvignon blanc Ried
Berggrund, 13 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Melisse, Man-
darine, Steinobst, stoffig, harmonischer Trink-
fluss, zarter Schmelz im Abgang, gute L&nge.

Niki Windisch: ,Die Reben der Ried
Berggrund stehen auf kargem Muschelkalk.
Die geringen Ertrdge und der optimale
Lesezeitpunkt erlaubten, einen
Sauvignon-blanc-Charakter mit reiferen
Frucht- und Wiirzearomen zu keltern.”

Sauvignon blanc 2023 Riedenweine

95

TTIVRNYE

Weingut Frauwallner-Straden, Straden

2023 Sauvignon blanc Ried Rosenberg 1 STK Vulkanland Stmk. DAC,
12,5%, DV

Helle Farbe, vielschichtige Aromatik, Kapern, Salbei,
Pimentos, zart Bllitenanklénge, kdrperreich, gut
stlitzende S&aure, engmaschiger Abgang, langer
Nachhall, Antipasti und Steinobst im Ruickaroma

Weingut Erwin Sabathi,

Leutschach a. d. WeinstrafSe

2023 Sauvignon blanc Ried Possnitzberg G STK Siidstmk. DAC, 13 %, NK
Helle Farbe, intensive Nase, vielschichtiges Bukett,
Holunderblite, Melisse, Salbei, Steinobst, kréftig,
dicht und lebendiger Trinkfluss, engmaschiges Finish,
langer Nachhall

Lk
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Adam-Lieleg, Leutschach a.d. WeinstrafSe

2023 Sauvignon blanc Ried Oberer Kranachberg Siidstmk. DAC, 13 %, NK
Helle Farbe, jugendlich, intensive Nase, Grapefruit,
Fenchel, Salbei, Paprika, stoffig, dicht und straffe
Struktur, feiner Gerbstoff und Marille im Finish,
Potenzial

i l§|§|

Weingut Elsnegg, Gamlitz

2023 Sauvignon blanc Ried Urlkogel Siidstmk. DAC, 13,5 %, DV
Helle Farbe, komplexe Nase, florale Noten,
Mandarine, Fenchel, Verbene, stoffiger Wein,
harmonische Textur, feiner Gerbstoff, lang anhaltend,
Lemongras im Rickaroma

Sauvignon blanc 2022, 2021 & alter
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Weingut Frauwallner-Straden, Straden

2022 Sauvignon blanc Ried Buch G STK Vulkanland Stmk. DAC,

14 %, DV/NK

Jugendliche Farbnoten, intensive, komplexe Nase,
Holunderblite, Melisse, rosa Grapefruit, Physalis,
kréftiger Wein, engmaschige Struktur, feinstes Tannin,
lang anhaltend, Pimentos und Nektarine im Nachhall,
Potenzial

i

Weingut Frauwallner-Straden, Straden

2021 Sauvignon blanc Privat Vulkanland Stmk. DAC, 13 %, NK
Jugendliche Farbe, vielschichtiges Bukett, Cassis,
Salbei, Fenchel, Pimentos, kréftiger Wein, dicht und
straffe Textur, feiner Gerbstoff mit zartem
Fruchtschmelz im Abgang, langer Nachhall, Quitte
und Kumquat im Riickaroma, Riesenpotenzial

-

Weingut Kodolitsch, Leibnitz

2022 Sauvig blanc Ried Rosengarten T.M.S., 13,5 %, NK
Jugendliche Farbe, vielschichtiges Bukett, Pimentos,
Apfel Quitte, Kamille, Holunderblite, stoffig, dicht und
straff, sehr feines Tannin, lang anhaltend, rosa
Grapefruit und Cassis im Nachhall, Potenzial

112

Weingut Neumeister, Straden

2022 Sauvignon blanc Ried Moarfeitl G STK
Vulkanland Stmk. DAC, 13 %, NK

Jugendliche Farbe, komplexes Bukett, Cassis, zarte

Holunderblite, Zesten, rosa Grapefruit, stoffiger Wein,

eleganter Trinkfluss, feines, leicht salziges Finish, lang
anhaltend, Kumquat und Pimentos im Nachhall

Weingut Erwin Sabathi,
Leutschach a. d. WeinstrafSe

2022 Sauvignon blanc Ried Pissnitzberg Alte Reben G STK
Siidstmk. DAC, 13,5 %, NK

Helle Farbe, vielschichtiges Bukett, Cassis, Verbene,
zarte Bllitenanklénge, Fenchel, kdrperreich, dicht und
engmaschige Struktur, feiner Gerbstoff und salziges
Ankléange im Finish, sehr langer Nachhall, Melisse und
Physalis im Rickaroma, Potenzial

Muskateller 2024
94

Weingut Erwin Sabathi,
Leutschach a. d. WeinstrafSe

2024 Gelber Muskateller Ried Krepskogel 1 STK Siidstmk. DAC,
12,5%, DV

Helle Farbe, ausgeprégtes, vielschichtiges Bukett,
Verbene, Melisse, feine BlUtenanklénge, kraftiger
Wein, eleganter Trinkfluss, Kumquat im Abgang,
langer Nachhall, rosa Grapefruit im Riickaroma

93

FJ Gritsch, Spitz

2024 Muskateller Spitz Wachau DAC, 12,5 %, DV, FP

Helle Farbe, vielschichtiges Bukett, Bluten, Maracuja,
Steinobst, stoffig, lebendiger Trinkfluss, fruchtig-
prézises Finish, lang anhaltend

Weingut Kodolitsch, Leibnitz

2024 Gelber Muskateller Siidstmk. DAC, 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, florale Noten, Steinobst,
Physalis, Melisse, stoffig, lebendige Textur,
engmaschiges Finish, langer Nachhall

Weingut Salomon Undhof,
Stein an der Donau

2024 Gelber Muskateller, 11 %, DV

Helle Farbe, jugendliches Fruchtspiel, Pfirsich,
Blitenanklénge, lebendiger Trinkfluss, fruchtiges
Finish, gute Lénge

Traminer 2022, 2021 & alter

95+

Weingut Friihwirth, Kloch

2021 Gelber Traminer Ried Hochwarth Vulkanland Stmk. DAC,
13,5 %, NK

Jugendliche Farbe, intensive Aromatik, reife gelbe
Frucht, Mango, Rosenholz, Kumquat, kérperreich,
straffe Textur, engmaschiges Finish, Birnenquitte und
ein Hauch von Litschi im Finish

e

Weingut Wolfgang Maitz,

Ehrenhausen an ger WeinstrafSe

2021 Gewiirztraminer Ried Krois 1 STK, 14 %, DV

Jugendliche Farbe, ausgepragte Nase, kandierte
Orange, Mandeln, Eibisch, Mango, kérperreich, straff,
dicht und balancierter Trinkfluss, feines Tannin und
Zesten im Abgang, floraler Nachhall

Weingut Neumeister, Straden

2022 Roter Traminer Ried Steintal 1 STK Vulkanland Stmk. DAC,
13,5 %, NK

Kraftige Farbe, reife, gelbe Frucht, zarter Blitenhonig,
Melone, Litschi, kérperreich, dicht und harmonischer
Trinkfluss, feiner Gerbstoff, langer Nachhall, Mango
im Ruckaroma

Das vollstandige Listing der Weine finden
Sie auf unserer Website unter
alacarte.at/trinken/aroma-zum-abheben

A LA CARTE

FLASCHENFOTOS: MICHAEL MARKL
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ADVERTORIAL -

WINZERHOF FAMILIE DOCKNER

Neuer Riesling von
der Ried Steinhagen

Mit einem neuen, sehr eleganten Riesling von der
Ried Steinhagen startet man am Winzerhof Dockner

in die Sommersaison.

S epp und Josef Dockner vom gleich-
namigen Winzerhof in Hoben-
bach, siidlich von Krems im Kremstal
gelegen, prasentieren als Neuheit in ih-
rem Sortiment einen Riesling Kremstal
DAC Ried Steinhagen, Jahrgang 2024.
Wobei, ganz so neu ist der Wein nun
auch wieder nicht, zumindest nicht die
Rebstocke.

»Wir haben hier schon seit vielen Jah-
ren Weingirten, die auch mit Riesling
bestiickt sind. Diese Trauben haben
sich schlussendlich bis dato in unse-
rem Riesling Gebietswein Kremstal
DAC wiedergefunden, eben gemein-
sam mit Trauben aus der gesamten Re-
gion®, so Sepp und Josef Dockner. Bei
der Verkostung tiber die vergangenen
Jahre hinweg habe man allerdings das
besondere Potenzial und die Entwick-
lung des Weins kennen und schitzen
gelernt. Im Vorjahr startete man mit
einer kleineren Menge, die sich aber in
der Nachfrage vom Fleck weg bestens

A LA CARTE

entwickelte. Nun entschloss man sich,
den Riesling als eigenstandigen, rein-
sortigen Riedenwein abzufiillen und
auch entsprechend zu vermarkten.
Wias ist also das Geheimnis des neuen
Riedenweins? ,,Die Ried Steinhagen
liegt siidlich der Donau, etwas stidost-
lich von Krems und nach Nordwest
ausgerichtet. Die hier abgelagerten
Donau-Terrassenschotter sind ideal
fur die Rebsorte Riesling®, erzahlt Jo-
sef Dockner. ,,Der Riesling Ried Stein-
hagen ist wunderbar mineralisch und
tberzeugt mit seiner besonders inten-
siven Aromatik und Fruchtigkeit.“

Geschichten rund um die Ried
Steinhagen

Die Ried Steinhagen liegt recht flach
auf einem Plateau in einer Seehohe
zwischen etwa 200 und 230 Metern.
Die Reben wurzeln in sandigen Kiesen
alter Donau-Terrassenschotter, allen-
falls mit einer Loss-Losslehm-Auflage.

Der Riesling Kremstal
DAC Ried Steinhagen
ist neu im Sortiment

des Winzerhof Dockner.

WINZERHOF
FAMILIE DOCKNER
OrtsstraBe 30

3508 Hobenbach

T 02736/72 62
winzerhof@dockner.at
www.dockner.at

WINZERHOF DOCKNER

Winzerhof Familie Dockner

Verkostungsnotiz von
A la Carte-Wein-Chefredakteur
Willibald Balanjuk

2024 Riesling Ried Steinhagen
Kremstal DAC, 12,5%, DV

Helle Farbe, reife, gelbe Fruchtnoten,
Pfirsich, stoffig, lebendiger Trinkfluss,
fruchtig-pikantes Finish, gute Lédnge

92+

Der Boden selbst besteht aus lehmig-
sandigem Feinmaterial, vermischt mit
Steinen und Kies, weiter nordlich do-
miniert Schwarzerde aus Loss.

Das Hochplateau ist von morgens bis
abends besonnt, die aufgeheizten Mi-
nerale und Steine geben nachts ihre
Wirme ab. ,,Diese Strukturen fithren
zu wunderbar mineralischen Weinen,
fir die der Riesling eben pradestiniert
ist“, so Josef Dockner. Der Name
Steinhagen wurde tibrigens 1565 er-
wiahnt und bezeichnet ein von einer
Steinmauer umgrenztes Grundstiick.

Josef und Sepp Dockner freuen sich
tiber den neuen Riesling aus der Ried
Steinhagen: ,, Wir erweitern somit un-
ser Sortiment um ein qualitativ hoch-
wertiges Produkt, und das zu einem
sehr attraktiven Preis.“ Erhaltlich ist
der neue Riesling ab Hof zum Preis
von 10€, aber auch im Lebensmittel-
handel bei Billa Plus.

Die Ried Steinhagen prasentiert sich als
majestéatisches Plateau im Siiden von Krems.
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WEINVIERTEL DAC

Ein Jahrgang
der Extreme

2024 stellte die Weinviertel DAC Winzerinnen und
Winzer vor groBe Herausforderungen, die individuell
gemeistert wurden. Das Ergebnis finden Sie in

dieser Verkostung abgebildet.
TEXT & VERKOSTUNG: WILLI BALANJUK

eit 2002 werden im Weinviertel fruchtig-pikante

Griine Veltliner als Weinviertel DAC gekeltert. Man
hat also Erfahrung mit sehr frithen und spiten Jahren,
mit regenreichen und trockenen Jahren, mit Frost und
Hagel, mit grofSen und geringen regionalen Unterschie-
den sowie mit guten und schlechten Ertrigen. Uber die
Herausforderungen und ihre jeweiligen personlichen
Erfahrungen mit dem Jahrgang 2024 haben uns die
Winzerinnen und Winzer des Weinviertels berichtet.

Kurz zusammengefasst: Begonnen hat die Vegetation
2024 mit einem sehr frithen Austrieb — Anfang April (14
Tage frither als 2025). Die daraus resultierende Frost-
gefahr variierte regional stark und die Bliite setzte eben-
falls friih ein, und zwar Ende Mai beziehungsweise An-
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fang Juni. Der darauffolgende
trockene und heifse Juli und auch
der August erforderten iberlegte
Laubarbeit. Altere Rebanlagen
konnten unproblematisch mit die-
ser Periode umgehen. Vereinzelt gab
es auch geringe Niederschldge. Die
ersten Lesen starteten bereits Ende
August. Regional gab es Nieder-
schlige bis 50 mm Anfang Septem-
ber. Ein Erntefenster war vor den
massiven Regenfillen (ab 13. Sep-
tember bis zu 250 mm Regen), da-
nach ist die Lese, abhingig von der

Bodenbeschaffenheit und der hohen
Konzentration, tiberraschend posi-
tiv verlaufen. Es fanden sich daher
sehr gute Weine aus den unter-
schiedlichen Ernteentscheidungen in
der Verkostung.

Die 2024er prisentieren sich
mehrheitlich gut antrinkbar mit ba-
lancierter Textur. Die besten Weine
schaffen es, zusitzlich zur Harmonie
am Gaumen, ein prazises und pikan-
tes Finish zu erreichen. Ebenfalls
punkten sie durch ihr sensationelles
Preis-Leistungs-Verhiltnis. —

A LA CARTE

FOTOS: REGIONALES WEINKOMITEE WEINVIERTEL ROBERT HERBST, MICHAEL MARKL/FLASCHENFOTOS



Weinviertel DAC Griiner Veltliner 2024

92+

Ingrid Groiss, Breitenwaida

2024 Weinviertel DAC Braitenpuechtorff; 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Verbene, Apfelquitte,
kandierte Orange, kraftiger Wein, dicht und straffe
Struktur, engmaschiger Abgang, fruchtig unterlegter
Gerbstoff, Kumquat im Nachhall

Weingut Schwarzbock, Hagenbrunn

2024 Weinviertel DAC Hagenbrunn, 12,5 %, DV

Helle Farbe, ausgepragtes Bukett, Akazie, Papaya,
Mandarine, stoffig, lebendiger Trinkfluss, engmaschi-
ges Finish, pikanter Gerbstoff, langer Nachhall,
Potenzial

Weingut Setzer, Hohenwarth

2024 Weinviertel DAC Hohenwarth, 13 %, DV

Helle Farbe, kandierte Orange, Nashi-Birne, zarte
Wiurze, Verbene, kréftig, lebendig-balancierte Textur,
feines Tannin, kandierte Orange und Mandeln im

Finish

‘l E E

Weingut Zull, Schrattenthal

2024 Weinviertel DAC Schrattenthal, 13 %, DV

Helle Farbe, vielschichtiges Bukett, Quitte, Verbene,
Steinobst, Mandarine, kdrperreich, lebendiger

Trinkfluss, fruchtig-pikanter Gerbstoff im Abgang,
langer Nachhall
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Weingut Christoph Bauer, Jetzelsdorf

2024 Weinviertel DAC, 13 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Nashi-Birne, Verbene,
zarte Wirze, Kumquat, kréftiger Wein, harmonische
Textur, fruchtig-pikantes Finish, gute Lénge

Gruber Roschitz, Roschitz
2024 Weinviertel DAC Ried Hundspoint, 13 %, DV

Jugendliche Farbe, ausgepragtes Bukett, Steinobst,
Melone, Salbei, zarte Wiirze, kraftiger Wein, dicht und
straffe Textur, feiner Gerbstoff, pikanter Nachhall

a4

Weingut Hindler, Schrattenthal

2024 Weinviertel DAC Ried Steinperz, 13 %, DV

Helle Farbe, ausgepragtes Bukett, Sellerie, Verbene,
stoffig, engmaschige Struktur, fruchtig-wirziger
Abgang, langer Nachhall

A LA CARTE

Weingut Hirtl, Poysdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Waldberg, 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, rosa Grapefruit, Kum-
quat, Melone, Verbene, Wirze, stoffig, lebendiger
Trinkfluss, lebendige Textur, feines Tannin, langer

Nachhall, Birnenquitte im Finish

Weingut Hofbauer-Schmidt, Hohenwarth,
Manhartsberg

2024 Weinviertel DAC Hohenwarth, 13 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Verbene, Kumquat,
Limette, straffe Textur, engmaschiges Finish,
lang anhaltend

Winzer Jassek, Ragelsdorf

2024 Weinviertel DAC, 13 %, DV

Helle Farbe, ausgepragte Nase, Birnenquitte,
Kumquat, Verbene, kérperreich, lebendige Struktur,
engmaschiges Finish, zarter Gerbstoff, fruchtiger
Nachhall

Weingut Julius Klein, Pernersdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Wiege, 12,5%, DV

Helle Farbe, ausgepragtes Bukett, Verbene, Grape-
fruit, Salbei, Mandarine, kréftig, dicht und lebendige
Textur, balancierter CO2-Trinkfluss, fruchtiger
Schmelz im Abgang, langer Nachhall
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Hofkellerei des Fiirsten von Liechtenstein,
Wilfersdorf

2024 Weinviertel DAC, 12,5 %, DV
Helle Farbe, Physalis, Verbene, zarte Wirze, Papaya,

stoffig, dicht und lebendiger Trinkfluss, zartes Tannin,

pikant-fruchtiges Finish

Weingut Prechtl, Zellerndorf

2024 Weinviertel DAC Ried Léingen, 13 %, DV

Helle Farbe, ausgepragte Fruchtnoten, Steinobst,
Verbene, Mandeln, Papaya, zarte Wiirze, stoffig,
engmaschige Struktur, fruchtig-pikantes Finish,
langer Nachhall, Potenzial

WEINVIERTEL DAC
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Weingut Proll, Radlbrunn

2024 Weinviertel DAC Ried Steiningen, 13 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Kumquat, Mandarine,
Nashi-Birne, zarte Wiirze, stoffig, balancierter
Trinkfluss, feiner Gerbstoff und Fruchtschmelz

im Finish
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Weinrieder, Kleinhadersdorf

2024 Weinviertel DAC Klassik, 12 %, DV

Helle Farbe, reife gelbe Fruchtnoten, Mandeln, zarte
Wiirze, straff, lebendiger Trinkfluss, engmaschiges
Finish, pikanter Nachhall

§ITIQHIS

Weingut Schiiller, Pillersdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Hochsteinerberg, 13 %, DV

Helle Farbe, ausgepragte Steinobstaromen, gelber
Pfirsich, Verbene, Kumquat, straff, engmaschige
Textur, feines Tannin, fruchtig-pikanter Nachhall

'L

Weingut Wolfgang Seher; Platt

2024 Weinviertel DAC Ried Nussberg, 13 %, DV

Helle Farbe, intensive Aromatik, Mandarine, Pfirsich,
Melisse, Verbene, stoffig, engmaschige Struktur,
fruchtig-pikanger Abgang, lang anhaltend

Weingut Stich-Gaismayer, Bad Pirawarth

2024 Weinviertel DAC Ried Hamert, 12,5 %, DV

Helle Farbe, vielschichtige Nase, Physalis, Maracuja,
Verbene, Sellerie, stoffig, lebendiger Trinkfluss,
fruchtig-wirziges Finish, langer Nachhall

Winzerhof Stift, Roschitz
2024 Weinviertel DAC vom Urgestein, 13 %, DV

Helle Farbe, ausgepragte Fruchtnoten, Nektarine,
gelber Apfel, nussige Wirze, stoffig, straffe Struktur,
feiner Gerbstoff und fruchtiges Finish, langer Nachhall
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Weingut 10er Vock, Hohenruppersdorf

2024 Weinviertel DAC Hohenruppersdorfer Ried Gaisrupp, 13 %, DV
Helle Farbe, intensive Nase, Physalis, zarte Wirze,
Sellerie, Steinobst, stoffig, balancierte Textur,
fruchtig-pikanter Abgang, gute Lénge

Mit Unterstiitzung der Europdischen Union

leben Land

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

Finanziert von der
Europdischen Union

WINEinMODERATION Weinviertel - eine geschiitzte
Ursprungsbezeichnung der EU
WEIN | BEWUSST | GENIESSEN fiir sterreichischen Qualitatswein
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WEINVIERTEL DAC

Martin Hirtl: ,Zwischen Frihjahr und
Sommer genug Regen, dann ein heiBer
Sommer. Poysdorf hat im August noch
50 mm Niederschlag bekommen. Die
Ernte begann Anfang September.*

o

““Leo Maurer: ,Kein Spatfrost.in den Ro-
schitzer Lagen, sehr friihe Bliite,mitdeilweise

Verrieselungen, somit.gel

91+

Weingut Baier, NiederrufSbach

2024 Weinviertel DAC Ried Goldberg RufSbach, 13 %, DV

Helles Gelb, kandierte Orange, Nashi-Birne, straff,
lebendiger Trinkfluss, fruchtig-pikanter Abgang, gute
Lange

Weingut Norbert Bauer, Jetzelsdorf

2024 Weinviertel DAC Alte Rebe Ried Dirrmannsee, 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, rosa Grapefruit, Nektari-
ne, Mandarine, Melisse, balancierte Struktur, engma-
schiges Finish, zarter Schmelz im Nachhall

Domdne Baumgartner, Untermarkersdorf
2024 Weinviertel DAC by Katharina Baumgartner, 12,5 %, DV

Helle Farbe, jugendliche Frucht, Verbene, zarte Wirze,

stoffig, lebendige Struktur, fruchtig-pikantes Finish,
lang anhaltend

Weingut Eichberger, Eibesbrunn

2024 Weinviertel DAC Ried Kirchthal, 13 %, DV

Helle Farbe, nuancierte Aromatik, Nektarine, Kum-
quat, nussige Wirze, stoffiger Wein, eleganter
Trinkfluss, fruchtig-wirziger Abgang

Weingut Gilg, Hagenbrunn

2024 Weinviertel DAC Classic, 13 %, DV

Helle Farbe, nuancierte Nase, Kumquat, Mandarine,
Verbene, stoffig, lebendige Struktur, feiner Gerbstoff,
fruchtig-pikanter Nachhall

Gruber Roschitz, Roschitz

2024 Weinviertel DAC Ried Reipersberg, 13 %, DV
Jugendliche Farbe, kandierte Orange, Antipasti-
Noten, Papaya, kérperreich, harmonisch, fruchtig-
stBer Schmelz im Abgang, Potenzial

Weingut Hirtl, Poysdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Kirchberg, 12,5 %, DV

Helle Farbe, kandierte Orange, Melone, Verbene,
Mandarine, stoffig, dicht und lebendiger Trinkfluss,
feiner Gerbstoff, Nashi-Birne und Grapefruit im Finish,
Potenzial
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Nina Holzmann: ,Alles tanzte aus der
Reihe. Die Herausforderung war, alle
Arbeiten zeitgerecht und mit gentigend

Personal zu erledigen.®

* Romana Haindl Erlacher:

ere-Ertrager™s "

Weingut Hugl-Wimmer, Poysdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Alte Geringen, 13 %, DV

Helle Farbe, nuanciertes Bukett, Mandarine, Verbene,
zarte Wirze, gelber Pfirsich, stoffig, harmonische
Textur, feiner Gerbstoff und Frucht im Abgang

Weingut Hummel Weinviertel, Niederschleinz

2024 Weinviertel DAC Ried Altenberg, 12,5 %, DV

Helle Farbe, einladendes Fruchtspiel, Mandarine,
Pfirsich, Krauter, straff, engmaschige Struktur, feiner
Gerbstoff, fruchtiger Nachhall

Weingut Machalek, Pernersdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Wiege, 13 %, DV

Helle Farbe, nuanciertes Bukett, Birnenquitte,
Grapefruit, Melone, kérperreich, balancierte Textur,
fruchtig-pikanter Abgang

Weingut Pass, Straning-Grafenberg

2024 Weinviertel DAC Alte Rebe, 12,5 %, DV

Helle Farbe, saftige gelbe Fruchtnoten, Melone,
Nektarine, Verbene, zarte Wirze, kraftig, lebendige
Struktur

R. & A. Pfaffl, Stetten

2024 Weinviertel DAC Haiden, 13 %, DV

Helle Farbe, nuanciertes Bukett, Zesten, Mandarine,
zarte Wirze, stoffig, lebendige Textur, fruchtiger
Schmelz im Abgang, gute Lédnge

Christian Pleil, Wolkersdorf im Weinviertel

2024 Weinviertel DAC Ried Sonnleiten, 13 %, DV

Helle Farbe, ausgepréagte Aromatik, Physalis, Limette,
Zesten, straff, lebendige Textur, fruchtig-pikantes
Finish, gute Lange

Weingut Schiiller, Pillersdorf
2024 Weinviertel DAC Ried Hinterleiten, 13 %, DV

Blassgelb, nuanciertes Bukett, nussige Wirze,
kandierte Frucht, stoffig, balancierter Trinkfluss, feiner
Gerbstoff, fruchtiger Schmelz im Nachhall

Weingut Stich-Gaismayer, Bad Pirawarth

2024 Weinviertel DAC Ried Saubergen, 13 %, DV

Helle Farbe, nuanciertes Bukett, Kumquat, Nashi-Bir-
ne, Verbene, stoffig, engmaschiges Finish, gute Lénge

wHerausforderanig pur, genau das liegt
unskExtremes Wetter, extrerrrfo' ernd’ -
und-Gott Sei Dank ein-Hag -

Herbert Studeny, Obermarkersdorf

2024 Weinviertel DAC Obermarkersdorf; 13 %, DV

Jugendliche Farbe, einladende Frucht, gelber Pfirsich,
Kumquat, zarte Wirze, stoffig, lebendiger Trinkfluss,
fruchtig-pikanter Abgang

Weingut Urban, Wullersdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Vogelsang, 13 %, DV

Jugendliche Farbe, kandierte Orange, Nashi-Birne,
Mandarine, stoffig, harmonische Textur, fruchtiger
Schmelz im Abgang

Weingut Georg Weinwurm, Dobermannsdorf
2024 Weinviertel DAC ,,Meinviertel, 12,5 %, DV

Helle Farbe, ausgepragtes Fruchtspiel, feine Wirze,
Salbei, kraftig, lebendiger Trinkfluss, engmaschiges
Finish, pikanter Nachhall

Weingut Zull, Schrattenthal

2024 Weinviertel DAC, 13 %, DV

Helle Farbe, nuancierte Fruchtnoten, Birnenquitte,
Grapefruit, Mandarine, kréftig, dicht und straffe
Struktur, engmaschiges Finish, Kumquat im Nachhall
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Weingut Deutsch, Hagenbrunn

2024 Weinviertel DAC, 13 %, DV

Helle Farbe, ausgeprégtes Fruchtspiel, Mandarine,
Steinobst, Melisse, zarte Wiirze, kraftig, lebendiger
Trinkfluss, fruchtig-wirziger Abgang, gute Lange

Weingut Faber-Kochl, Eibesthal

2024 Weinviertel DAC Klassik, 13 %, DV

Helle Farbe, fruchtig-wirzige Aromatik, Zesten,
Verbene, stoffig, lebendige Textur, zartes Tannin,
fruchtig-pikanter Nachhall

Weingut Fam. Fein, Hagenbrunn

2024 Weinviertel DAC Hagenbrunn, 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, kandierte Orange,
Mandarine, zarte Wurze, kréaftig, straffe Struktur,
fruchtig-pikanter Abgang, gute Lénge

A LA CARTE
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Karl Hindler: ,,2024 brachte

sVerKostbare‘ Weinkultur-in: geringer

Menge. Mit guter-Begrinung-und
“Laubarbeit waren frische und Ievchte
) Weme mogllch Y 3

Gerald Pass: ,,Im westlic ten Teil des
Weihviertels sind-wirimmer etwas spatefin-
derReife: ein Vorteil fir die Lese nach den
ersten Niederschizgen.” en

Weingut Gschweicher, Roschitz

2024 Weinviertel DAC Urkristall, 12,5 %, DV

Helle Farbe, kandierte Orange, Mandarine, Salbei,
Verbene, Zesten, stoffig, lebendiger Trinkfluss, feines
Tannin, fruchtiger Nachhall

Weingut Hagn, Mailberg

2024 Weinviertel DAC Classic, 12,5 %, DV

Helle Farbe, einladendes Fruchtspiel, kandierte
Orange, Honigmelone, Birne, kérperreich, balancierter
Trinkfluss, zarter Schmelz, gute Léange

Weingut Hebenstreit, Kleinriedenthal

2024 Weinviertel DAC, 12,5 %, DV

Helle Farbe, kandierte Orange, Melone, Mandarine,
stoffig, dicht und harmonische Textur, fruchtiger
Schmelz im Abgang, gute Lange

Weingut Hirschbiichler, Obersdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Kreuzberg, 12,5 %, DV

Helle Farbe, Grapefruit, zarte Wirze, Verbene,
Limette, straff, lebendige Textur, pikantes Finish

Weingut Hirtl, Poysdorf

2024 Weinviertel DAC Franz, 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Grapefruit, Melisse, feine
Wiirze, Mandarine, kréftig, lebendiger Trinkfluss,
fruchtig-pikanter Abgang

Weingut Holzmann, Bad Pirawarth

2024 Weinviertel DAC Ried Hamert, 12 %, DV

Helle Farbe, nuanciertes Bukett, Verbene, Kumquat,
Zesten, stoffig, lebendige Textur, fruchtiger Schmelz
im Abgang, gute Léange

Weingut Hummel Weinviertel, Niederschleinz

2024 Weinviertel DAC Ried Sdtzen, 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Frucht, Limette, Verbene,
Zesten, stoffig, lebendiger Trinkfluss, pikanter Abgang

Weingut Ipsmiller, Schrattenberg

2024 Weinviertel DAC Johannesbergen, 13 %, DV

Jugendliche Farbe, Mandarine, Steinobst, zarte
Wiirze, Verbene, stoffig, lebendige Textur, fruchtiger
Abgang, gute Lange

A LA CARTE
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WEINVIERTEL DAC

Phillip Zull: ; Zweitfriihester
Lesebeginn am 8. September

Christoph Bauer: ,2024 gab es‘nur:einikurzes

~Zeitfenster fUr die Lese. Die Herausforderung
bestand darin, reife Tr‘auben mit nichtzu hoher
Zuckergradation zesernten.”
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Weingut Julius Klein, Pernersdorf
2024 Weinviertel DAC Lehm & Liss, 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Limette, EinlegegewUrze,

saftiger Wein, lebendiger Trinkfluss, fruchtig-pikanter
Abgang

Respiz-Hof Kolbl, Rischitz

2024 Weinviertel DAC Ried Reipersberg, 12,5 %, DV

Helle Farbe, kandierte Frucht, Melone, Mandarine,
Verbene, stoffig, gut stiitzende Saure, fruchtiges
Finish

Respiz-Hof Kolbl, Rischitz

2024 Weinviertel DAC Ried Himmelreich, 13 %, DV

Helle Farbe, kandierte Orange, Nashi-Birne, Bliten-
honig, kdérperreich, balancierter Trinkfluss, fruchtiger
Schmelz im Abgang, gute Lange

Weingut Latschka, Poysdorf

2024 Weinviertel DAC Ried Fuchsenberg, 12,5 %, DV

Helle Farbe, nuancierte Nase, Limette, Verbene,
Steinobst, stoffig, lebendiges Frucht-Saure-Spiel,
engmaschiger Abgang

Weingut Prechtl, Zellerndorf
2024 Weinviertel DAC Zellerndorf, 13 %, DV

Helle Farbe, jugendliche Fruchtnoten, Marille,
Mandarine, Verbene, stoffig, lebendiger Trinkfluss,
engmaschiges Finish, gute Lénge

Weingut Matthias Reckendorfer, Ollersdorf
2024 Weinviertel DAC allegro, 12,5 %, DV

Helle Farbe, nuanciertes Bukett, Kumquat, Mandarine,
Verbene, straff, lebendige Textur, stoffiger Wein, dicht

und pikanter Abgang

Winzerhof Scheit, Karnabrunn

2024 Weinviertel DAC Ried Olbergen, 12,5 %, DV

Helle Farbe, jugendliches Fruchtspiel, kandierte
Orange, Limette, Antipasti-Noten, kérperreich, dicht
und pikantes Finish, gute Léange

Winzerhof Scheit, Karnabrunn

2024 Weinviertel DAC Kiwanis-Wein Nr. 19, 12,5 %, DV

Helle Farbe, intensive Nase, Antipasti-Noten, Kapern,
Limette, kraftiger Wein, straff, engmaschige Textur,
fruchtiger Schmelz im Abgang

Weingut Wolfgang Seher; Platt

2024 Weinviertel DAC Ried Sandberg, 12,5 %, DV
Jugendliche Farbe, nuanciertes Bukett, Antipasti-
Noten, Papaya, Mandarine, stoffig, harmonische
Textur, feiner Gerbstoff, pikanter Abgang

Weingut Stich-Gaismayer, Bad Pirawarth

2024 Weinviertel DAC Bad Pirawarth, 12,5 %, DV

Helle Farbe, nuancierte Nase, Grapefruit, feine Wiirze,
Mandarine, straff, lebendiger Trinkfluss, engmaschi-
ges Finish

Regina & Martin Weineck, Roschitz

2024 Weinviertel DAC Ried Hinterholz, 13 %, DV
Jugendliche Farbe, Kumquat, Zesten, Mandarine,
stoffig, lebendiger Trinkfluss, zarter Gerbstoff,
fruchtig-pikanter Abgang

Bio Weingut Zirnsack, Sierndorf an der March
2024 Weinviertel DAC Alte Ried, 13 %, DV

Helle Farbe, einladendes Fruchtspiel, Nektarine,
Melone, stoffiger Wein, lebendige Textur, fruchtig-
pikanter Abgang, gute Lange

Das vollstéandige Listing der Weine finden
Sie auf unserer Website unter
alacarte.at/trinken/ein-jahrgang-der-extreme

Alle Weinviertel Weingtter finden Sie auf
weinvierteldac.at/weingueter
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GRAND CRU - ST. LAURENT & PINOT NOIR

Keep cool

St. Laurent und Pinot noir
aus heimischen Rieden sind
flr Burgunderliebhaber ein
absolutes Must-have.

TEXT & VERKOSTUNG: WILLI BALANJUK

Internationale Weinfachleute und Sommeliers sind
sich einig: St. Laurent und Pinot noir sind Rotwein-
rebsorten mit grofSem Zukunftspotenzial. Noch etwas
haben sie gemeinsam: Beide sind aromatisch vielschich-
tig und mit lebendiger Textur ausgestattet.

St. Laurent findet man in Osterreich auf rund 600 ha
Rebflichen — vorrangig in der Thermenregion, im Car-
nuntum, am Leithaberg und auf der Parndorfer Platte.
Unter dem Aspekt des Klimawandels offeriert der spit
reifende St. Laurent viele Vorteile. Die Aromatik vereint
verschiedene dunkle Beerenaromen, Wacholder und Ge-
wirznelke in der Nase. Die Rebsorte hat eine gute Af-
finitdt zu Barriquenoten und auch bei hochster Reife
bleibt der Sauregehalt sehr hoch. Der Zuckeraufbau und
der daraus resultierende Alkohol sind gering und damit
liegt die Sorte voll im Trend. 12 bis 13 Volumenprozent
sind charakteristisch fir die Weine. Bei so vielen Vortei-
len fragt man sich natiirlich, warum nicht mehr St. Lau-
rent gepflanzt wird. Hohe Anspriiche an den Standort,
grofle Faulnisgefahr und die geringen Ertrage machen
die Rebsorte 6konomisch zu einer riskanten Wahl.

Pinot noir steht fur die teuersten und gefragtesten
Weine der Welt. Romanée Conti, La Romanée, Musig-
ny, Richebourg und Chambertin sind burgundische
Grand-Cru-Lagen, fur die Weinliebhaber bereit sind, bis
zu 10.000 Euro zu bezahlen.

Die transparente, hellere Farbe und die saftigen, rot-
beerigen Fruchtnoten sind fiir diese Rebsorte typisch
und fur ihre Liebhaber hochwertig. Die knapp 600 ha
Rebflichen sind uiber alle Weinbaugebiete verteilt: Von
der Steiermark uber das Burgenland, Wien und das
Weinviertel bis ins Krems- und Kamptal arbeiten Win-
zer mit der ,,Primadonna“. Kalk, Ton und Mergel sind
wichtige Komponenten der Bodenbeschaffenheit, um
mit Pinot noir erfolgreich zu arbeiten. Die warmere
Witterung macht es fiir ihn schwieriger, die aromatische
Finesse zu bewahren.

Veranderte Standortwahl, fritherer Lesezeitpunkt
und stirkeres Arbeiten mit Stangeln erlauben aber den-
noch, straffe, dichte und lebendige Weine zu keltern.

A la Carte hat eine Grand-Cru-Probe ausgeschrieben,
bei der rund 140 Weine aus St.-Laurent- und Pinot-noir-
Trauben verkostet wurden.
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In der Kategorie St. Laurent 2023 & 2022 klassischer Ausbau wurden
23 Weine verkostet. Die besten darunter verfiigen tiber einen animierenden
Trinkfluss und sind elegante Speisenbegleiter. Erwin Tinhof, der die jungen,
rund 25-jahrigen Reben seiner Spitzenlagen fiir den St. Laurent Eisenstadt
verwendet, hatte die Nase vorn. Johanneshof Reinisch und Stift Kloster-
neuburg dokumentieren die grofse Bedeutung der Rebsorte in Tattendorf.

Die Kategorie 2022 St. Laurent gehaltvoll, Riedenweine & Reserven
war mit 15 Weinen vertreten. Den Siegerwein stellt Philipp Grassl mit sei-
nem St. Laurent Alte Reben. Wie gut St. Laurent reifen kann, zeigt die
Kategorie 2021 St. Laurent & alter. In dieser Kategorie wurden 19 Weine
auf sehr hohem Niveau degustiert. Der Siegerwein — 2016 St. Laurent Ried
Holzspur Late release vom Johanneshof Reinisch — beginnt sich gerade zu
offnen und vermittelt vielschichtige Aromen.

Die 22 Weine der Kategorie 2023 & 2022 Pinot noir klassisch prasen-
tierten die gesamte Stilvielfalt, die diese Rebsorte erlaubt. Der Siegerwein
2022 Pinot noir von Tement tiberzeugt mit zarter Stilistik. Im Gegensatz
dazu beeindruckt Gernot Heinrich mit dem Pinot noir Freybeit, der in Am-
phoren ausgebaut wurde.

Die Kategorie 2022 Pinot noir Riedenweine & Reserven war mit 17
Weinen vertreten. In dieser Kategorie gewinnt Fritz Wieninger mit seinem
Pinot noir Grand Select, der seit Jahrzehnten zu den besten Pinot noirs
Osterreichs zihlt. Der 2022er zeichnet sich durch etwas weniger Holzwiir-
ze als in der Vergangenheit aus, aber mit finessenreicher Aromatik. Der
Herausforderer war Josef Scharls Pinot noir Reserve Scharlemanje mit
grofsartiger Fruchtauspragung und elegantem Trinkfluss.

Die Kategorie Pinot noir 2021 & alter, in der 30 Weine verkostet wur-
den, war ein Heimspiel fur die Briider Reinisch. Sowohl der 2020 Pinot
noir Ried Kistenbaum als auch der 2021 Pinot noir Ried Holzspur aus
dem Hause Reinisch hatten die Nase vorne. Beide Weine stehen auch im
internationalen Kontext auf hochstem Niveau.

In der Kategorie Cuvées mit St.-Laurent- oder Pinot-noir-Anteil wurden
13 Weine eingereicht. Beide Rebsorten sind in ihrer Jugend nicht ganz ein-
fach in eine Cuvée zu integrieren. Lange Tradition und viel Erfahrung ste-
cken im 2021 St. Georg Reserve der Familie Stieglmar-Weingut Juris und
auch im zweiten Sieger, dem 2019 Lindbergh von Gunther Dopler.

Zusammenfassend kann man heimischen St. Laurent und Pinot noir Bur-
gunderfreunden nur empfehlen. Die Wiirze des St. Laurent diirfte auch Sy-
rah- und Cabernet-Franc-Fans gefallen. Fiir Pinot noir gilt, wie auch im
Burgund, die Wahl des bevorzugten Winzerstils als wichtigster Entschei-
dungsfaktor. Beide Weine sind zudem wahre Preis-Leistungs-Weine. —

Verkostet und bewertet wurden die Weine vom Autor in Zalto-Universalgldsern. Im Anschluss
wurden die besten in den jeweiligen Kategorien von einer Fachjury in einer Blindverkostung
bewertet und zum Grand-Cru-Wein nominiert.

Jurymitglieder sind: Hans Martin Gesellmann (Kracher Fine Wine), Benjamin Mayr (Weinhandel
Del Fabro/Kolarik), Dragos Pavelescu (Onologe), Philipp Schéfer (Weinakademiker & Weinhandel
Schéfer), Simon Schubert (Rest. Reznicek), Johannes Tremel (Weinhandel) und der Autor.

A LA CARTE

FOTO: JULIUS HIRTZBERGER, FLASCHENFOTO: MICHAEL MARKL



Pinot noir 2021 & alter

Weingut Familie Reinisch, Tattendorf

2020 Pinot noir Ried Kastenbaum, 13,5 %, NK

A LA CARTE

PUNKTE

Reife, transparente Farbe, komplexe Aromatik, reife
Erdbeere, Cranberry, Zesten, Kakao, kdrperreich, balanciert,
engmaschiger Trinkfluss, feines Tannin, Himbeere und
Nougat im Nachhall, Potenzial.

Hannes Reinisch: ,,In der h6chsten Lage der Thermenregion
haben wir 2008 Pinot noir mit Selektion Massale und
unterschiedlichen Klonen gepflanzt. Die Vinifikation fur

den 2020er ist durch mehr Stiele und weniger Holz
charakterisiert.”




GRAND CRU - ST. LAURENT & PINOT NOIR

2021 St. Laurent & alter
Weingut Familie
Reinisch, Tattendorf

2016 St. Laurent Ried Holzspur,
13,5%, NK

Dunkler Kern, gereifter Rand, vielschichtige
Nase, Waldboden, Pilze, Brombeere,
Gewdrznelke, straffe Textur, engmaschiger
Trinkfluss, feines Tannin, Blutorange im
Nachhall.

Hannes Reinisch: ,Die Reben wurden Ende
. . —— der 50er-Jahre gepflanzt. Der kiihle
e e ' ~ Jahrgang 2016 hat sich nach sechs Jahren
3 : : Flaschenreife grandios entwickelt.”

2022 Pinot noir Riedenweine & Reserve

Fritz Wieninger, Wien

2022 Pinot noir Grand Select, 13 %, DI

Transparente Farbe, vielschichtiges Bukett,
kandierte Orange, Erdbeere, Bitterschoko-
lade, stoffig, balancierte Textur, feinstes

Fritz Wieninger: ,,Die Trauben stammen aus
mehreren Weingarten und einem individu-
ellen Klon-Mix. Die einzelnen Chargen fir
diesen Wein werden in kleinen Einheiten (ein
bis drei Pieéce) schonend und mit rund einem
Drittel der Stiele gekeltert und nach ca.

20 Monaten zusammengestellt.”

A LA CARTE

Tannin, Cranberry und Kumquat im Nachhall.

FOTOS: JULIUS HIRTZBERGER, HERBERT LEHMANN, WEINGUT PHILIPP GRASSL, WEINGUT DOPLER,

FLASCHENFOTOS: MICHAEL MARKL
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2022 St. Laurent gehaltvoll Riedenweine &
Reserven

Weingut Philipp Grassl,

Gottlesbrunn
2022 St. Laurent Alte Reben, 12,5 %, NK

Dunkler Farbkern, ausgepragtes Bukett,
Brombeere, Gewtirznelke, Verbene,
Wacholder, stoffig, engmaschig, feines Tannin,
langer Nachhall, Potenzial.

Philipp Grassl: ,Die Trauben stammen aus
Weingérten, die 1961 gepflanzt wurden.
Die geringen Ertrdge und zurlickhaltende
Vinifikation (25 % neues Holz) ergeben
Aromatiefe und perfekte Tannine.”
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Cuvées mit St.-Laurent-
oder Pinot-noir-Anteil

Giinther Dopler,
Tattendorf

2019 Lindbergh (SL/PN), 13,5 %, DV

Reife, transparente Farbe, intensive Nase,
Cranberry, Ribisel, kandierte Orange,
Bitterschokolade, stoffig, dicht und
balanciert, feines Tannin, Granatapfel und
Gewdrznelke im Rickaroma.

GuUnther Dopler: ,Diese Cuvée aus 50 %
St. Laurent und 50 % Pinot noir keltern wir
seit 2000 nur in den besten Jahrgéngen.
Die Trauben stammen ausschlieBlich aus
unseren besten Weingérten.”
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Cuvées mit St.-Laurent-
oder Pinot-noir-Anteil

Weingut Juris,
Axel Stiegelmar, Gols

2021 St. Georg Reserve (PN/SL),
14 %, NK

Jugendliche Farbnoten, vielschichtiges
Bukett, Schwarzkirsche, Bitterschokolade,
Hollerkoch, Gewturznelke, gehaltvoll, dicht
und balanciert, feines Tannin, pikanter
Nachhall, lang anhaltend.

Axel Stiegelmar: ,Wir keltern diese Cuvée
seit 1986 mit zwei Drittel Pinot noir und
einem Drittel St. Laurent aus unseren
Toplagen Hochreit und Goldberg. Der Fokus
liegt auf Textur und feinem Tanninfinish.”

#ZA(AK

PUNKTE

2023 & 2022 Pinot noir klassisch

Familienweingut

Tement, Ehrenhausen
2022 Pinot noir Alte Reben, GL, FP

Jugendliche Farbe, transparent, Cranberry,
rotbeerige Frucht, Kakao, straffe Textur,
feiner Gerbstoff, Blutorange und Zesten im
Abgang, gute Lange.

Armin Tement: ,Die Trauben stammen von
der Riede Rossberg, die in den 70ern mit
Pinot noir bepflanzt wurde. Kalk, Ton und
Mergel sowie zarte Extraktion werden in
burgundischen Piéce ausgebaut.”

A LA CARTE

FOTOS: WEINGUT JURIS, WEINGUT TEMENT, WEINGUT ERWIN TINHOF/PAUL SZIMAK,

FLASCHENFOTOS: MICHAEL MARKL



St. Laurent 2023 & 2022 klassisch
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Weingut Familie Reinisch, Tattendorf
2022 St. Laurent Tattendorf, 13 %, DV

Jugendliche Farbe, ausgepragtes Bukett,
dunkelbeerige Noten, Gewrznelke, zarte Wiirze,
kraftig, balancierte Textur, fester Gerbstoff im Finish,
gute Lénge

Weingut Malat, Furth-Palt

2022 St. Laurent Ried Satzen, 12,5 %, NK

Jugendlich, kraftige Farbe, dunkelbeerige Nase,
Brombeere, zarte Wiirze, Gewlrznelke, straff,
lebendige Textur, feiner Gerbstoff im Abgang

Stift Klosterneuburg, Klosterneuburg

2022 St. Laurent Ausstich Ried Stiftsbreite Thermenregion DAC,
13,1%, NK

Jugendliche Farbe, ausgepragte Aromen,
Schwarzkirsche, Zwetschke, Lebkuchen, kraftig,
straff, balancierter Trinkfluss, feines Tannin

und Frucht im Abgang

A LA CARTE

GRAND CRU - ST. LAURENT & PINOT NOIR

Weingut Taferner, Gottlesbrunn

2023 St. Laurent, 12 %, DV

Jugendlich, kraftige Farbnoten, intensive Nase,
Heidelbeere, Kakao, Schwarzkirsche, stoffig, dicht
und balancierte Textur, sehr feines Tannin,

langer Nachhall

2022 St. Laurent
Riedenweine und Reserven
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Weingut Familie Reinisch, Tattendorf

2022 St. Laurent Ried Frauenfeld 1 OTW, 13 %, NK

Jugendliche Farbe, ausgepréagte Aromatik, Heidel-
und Brombeere, Lebkuchen, Bitterschokolade, straff,
balancierte Textur, engmaschiges Finish, langer
Nachhall

93+

LEQO AUMANN

Leo Aumann, Tribuswinkel

2022 St. Laurent Ried Ronald 1 OTW, 13 %, DI

Kréaftige Farbe, intensive Nase, Brombeere,
Bitterschokolade, Verbene, zarte Wiirze, kérperreich,
dicht und engmaschige Struktur, feines Tannin,
Kakao und Marzipan im Nachhall
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St. Laurent 2023 & 2022
klassischer Ausbau

Weingut Erwin Tinhof,

Trausdorf
2022 Sankt Laurent Eisenstadt,
12,5%, DV

Jugendliche Farbnoten, ausgepréagtes
Bukett, Brombeere, zart blattrige Noten,
straffe Textur, engmaschiges Finish,
Wacholder im Nachhall, lang anhaltend.

Erwin Tinhof: ,,Die Trauben stammen von
unseren jingeren Reben (rund 25 Jahre) aus
unseren Toplagen. Nach der Handlese
werden sie schonend gekeltert und im
groBen Holz ausgebaut.”

Weingut Briindlmayer, Langenlois

2022 St. Laurent, 12 %, NK

Jugendliche Farbe, Brombeere, Gewirznelke,
Blutorange, straffe Struktur,

engmaschiger Trinkfluss, feines Tannin,
Kumgquat im Riickaroma

Weingut Heggenberger, Tattendorf

2022 St.Laurent Ried Holzspur; 12,5 %, DV
Jugendliche Farbe, intensive Nase, Kirsche,
Gewdrznelke, Brombeere, Bitterschokolade,
kraftig, straff und engmaschige Struktur,
balancierter Trinkfluss, feines Tannin,
Preiselbeere im Rickaroma

Markus Iro, Gols

2022 St. Laurent Ried Herrschaftswald, 13,5 %, NK
Kraftige, jugendliche Farbe,

ausgepragtes Bukett, Hollerkoch, Brombeere,
zarte Wirze, Bitterschokolade, korperreich,
balancierte Textur, fester, feinkdrniger Gerbstoff,
Lebkuchen und Kumquat

im Abgang
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Fritz Wieninger, Wien

2022 St. Laurent Grand Select, 13,5 %, DI

Jugendlich, kraftige Farbe, Brombeere, Gewlrznelke,
Bitterschokolade, stoffig, balancierte Textur, feiner
Gerbstoff, Verbene und Frucht im Nachhall

2021 St. Laurent & alter

Weingut Juris, Axel Stiegelmar, Gols

2021 St. Laurent Ried Goldberg, 12,5 %, NK

Jugendliche Farbe, intensive Nase, Wacholder,
Gewurznelke, Brombeere, Kakao, stoffig, lebendige
Textur, balancierter Trinkfluss, feines Tannin,

langer Nachhall

Weingut Malat, Furth-Palt

2019 St. Laurent GrofSe Reserve, 13 %, NK

Leicht gereifte Farbnoten, ausgepréagte Nase,
Heidel- und Brombeere, Waldboden, pilzige Noten,
kréftig, straffe Textur, feinkdrniger Gerbstoff,
Cranberry und Gewdrznelke im Rickaroma
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Weingut Georg Schneider, Tattendorf

2019 St. Laurent Reserve, 13 %, NK

Gereifte Farbe, dunkelbeerige Noten, Gewdirznelke,
Schwarzkirsche, zarte Wiirze, stoffig, engmaschige
Struktur, feines Tannin, lang anhaltend, Verbene und
Kumquat im Nachhall

2023 & 2022 Pinot noir klassisch
93+
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Weingut Familie Reinisch, Tattendorf

2023 Pinot noir Tattendorf, 13 %, DV

Jugendliche Farbe, zarte Reduktion, gewinnt mit Luft
Cranberry, Preiselbeere, stoffig, balancierte Textur,
fruchtiges Finish, gute Lénge

Weinhof Josef Scharl, St. Anna am Aigen

2022 Pinot noir Klassik, 12 %, DI

Transparente Farbe, einladendes Fruchtspiel,
Cranberry, Nougat, Erdbeere, stoffig, lebendige
Textur, feines Tannin, gute Lange, Kumquat im
Rickaroma

2022 Pinot noir Riedenweine & Reserven
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Weinhof Josef Scharl, St. Anna am Aigen

2022 Scharlemanje Pinot noir Reserve, 12 %, DI

Jugendlich, transparente Farbe, Blutorange,
Bitterschokolade, Kornelkirsche, kraftig, dicht und
balancierte Textur, seidiges Tannin, fruchtig-prazises
Finish, Cranberry im Nachhall, Potenzial

Pinot noir 2021 & alter
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Weingut Familie Reinisch, Tattendorf

2021 Pinot noir Ried Holzspur 13,5% NK

Transparente Farbe, komplexe Nase, kandierte
Orange, Erdbeere, Nougat, kdrperreich, balancierte
Textur, eleganter Trinkfluss, fruchtiger Abgang, feines
Tannin, Kornelkirsche im Nachhall

Heike & Gernot Heinrich, Gols

2023 Pinot noir Freyheit, 12,5 %, NK

Transparente Farbe, zarte Reduktion,
gewinnt mit Luft Cranberry, Blutorange,
straffer Wein, lebendig, eleganter Trinkfluss,
feines Tannin, lang anhaltend
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Weingut Juris, Axel Stiegelmar, Gols

2021 Pinot noir Ried Haide, 12,5 %, NK

Reife, transparente Farbe, vielschichtiges Bukett,
kandierte Mandeln und Orange, Cranberry, Kakao,
straff, dicht und engmaschige Textur, feinstes Tannin,
Nougat und Blutorange im Nachhall

94+
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Weingut Alphart, Traiskirchen

2021 Pinot noir Ried Rosenberg, 13,5 %, DV
Transparente Farbe, vielschichtiges Bukett,
Kornelkirsche, Cranberry, Orange, stoffig,
lebendige Struktur, Kumquat und

feiner Gerbstoff im Abgang,

langer Nachhall

Weingut Briindlmayer, Langenlois

2021 Pinot noir, 12,5 %, NK

Transparente Farbe, intensive Nase, rauchig-réstige
Noten, Cranberry, Blutorange, stoffig, lebendiger
Struktur, feinstes Tannin, Kumquat und
Bitterschokolade im Nachhall

Weingut Malat, Furth-Palt
2021 Pinot noir Ried Satzen, 13 %, NK

Transparente Farbe, rotbeeriges Bukett,
Erdbeere, Nougat, kandierte Orange, stoffig,
lebendiger Trinkfluss, feiner Gerbstoff, fruchtig,
feiner Gerbstoff, langer Nachhall

Cuvées mit St.-Laurent-
oder Pinot-noir-Anteil

94

Giinther Dopler, Tattendorf

2017 Lindbergh (SL/PN), 14 %, DV

Reife, transparente Farbe, Waldboden, Pilze,
kandierte Orange, gehaltvoll, balancierte Struktur,
engmaschiges Finish, feines Tannin, Zesten und
Nougat im Nachhall, am Punkt

ABKURZUNGEN:

BB BLAUBURGER

BF BLAUFRANKISCH

CS CABERNET SAUVIGNON

DAC DISTRICTUS AUSTRIAE CONTROLLATUS
(kontrollierte Herkunftsbezeichnung)

DI DIAM-KORK

DV DREHVERSCHLUSS

GL GLASVERSCHLUSS (VINOLOK)
ME MERLOT

NK  NATURKORK

PN PINOT NOIR

SL ST. LAURENT

ZW ZWEIGELT

Das vollstandige Listing der Weine finden
Sie auf unserer Website unter
alacarte.at/trinken/keep-cool

A LA CARTE

FLASCHENFOTOS: MICHAEL MARKL



Alle Geschenkboxen unter
€~ schenkenhilft.at

Wir Sterntaler
schenken zweimal
Freude. *

z.B mit unserer
Geschenkbox ,Danke schon":

Hausgemachte Spaghetti, Paradeiserchutney,
eine Flasche Blaufrankisch und drei leckere 4 kS ?}ﬁq__,
Schoko-Sterntaler fiir sinnvolle € 37,20 Sidipehotsch

Mit den Geschenkboxen
vom Sterntalerhof.

Wir Sterntaler beschenken unsere Lieben,
unsere Freunde, unsere Geschaftspartner.

Und wir beschenken die Kinder und Familien
am Sterntalerhof — denn der Reinerlds jeder
Geschenkbox kommt dem Sterntalerhof zugute.

Alle Geschenkb finden Si t
schenkenhiftat Sterntalerhof

HOSPIZ FUR KINDER UND FAMILIEN




Lokalaugenschein

Tops & Flops

Der A la Carte-Lokalaugenschein prasentiert Momentaufnahmen aus der Gastronomie.
Die Wertungen sind sehr persodnlich und folgen keiner fixen Bewertungsskala. Und weil
wir lieber erzahlen, wo Sie gut essen, sind Verrisse hier nur selten zu finden.

GENUSSSTATION
AM TRAUNSEE

Einsteigen. Aussteigen. Einkehren.
Und der Tag ist geritzt. Besonders,
wenn er in Traunkirchen stattfin-
det. Und das aus gutem Grund.
Die kleine Gemeinde am Traunsee
ist fur die grofle Dichte an aufSer-
gewohnlichen Restaurants be-
kannt. Zudem erreichen sie Giste
mit offentlichen Verkehrsmitteln
sehr gut. Direkt beim Bahnhof
liegt eine dieser kulinarischen Per-
len. Vor fiinf Jahren eroffnete Paul
Wieder das s’ Paul Restaurant.
Es war wihrend der tiefdunklen
Corona-Zeit: Der Koch, 30 Jahre
alt, ausgestattet mit tollem Le-
benslauf und bei schillernden
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In Traunkirchen
lasst Paul Wieder
Wirtshauskiiche mit
Frankreich und ein
bisschen Japan ge-

konnt verschmelzen.

Kochpersonlichkeiten wie Thors-
ten Probost, Lukas Nagl oder
Matthias Schiitz ausgebildet,
schaffte es in wenigen Monaten,
das Lokal ins internationale Gour-
met-Rampenlicht zu stellen. Wie-
der ist topmotiviert und surft wie
Robby Naish auf der Erfolgswelle.
Statt Hawaii in Traunkirchen, und
zwar mit gehobener Wirtshauskii-
che. Also Altwiener Backfleisch,
Ossobuco vom Milchkalb, Taglia-
telle mit Flusskrebsen oder Top-
fensoufflé — alles etwas aufgetu-
ned und in seinem Stil zubereitet.
Zusitzlich bietet er abends ein
Gourmetmenil an, das fiir Giste
geeignet ist, die es gerne etwas ex-
klusiver haben mochten. Man
kann sich gut und gerne durch die
ganze Speisekarte essen und ein-
zelne Gange ordern — ergibt Sinn
und macht richtig Spafs.

Zur Begriifung begliicken warme
Amuses. Entweder eine kleine
Bouillabaisse aus Traunsee-Fi-
schen, Mini-Hascheeknodel oder
Rehbeuschel mit eingelegten Vogel-
beeren. Der Start ins Ment gelingt
famos mit luftig-leichtem Spinat-
Ricotta-Soufflé, Schwarzen Triif-
feln und Parmesan. Paul Wieder
baut gerne franzosische Klassiker
ein. Soufflés, seine Leidenschaft,
suf$ oder pikant, finden sich im-
mer auf der Karte.

Stor vom Attersee mit Rahmkraut
und Blunzen, die der Koch, wie
nahezu alles, selbst herstellt, ver-
binden sich zu einer Einheit, die
einem nichts anderes {ibrig lasst,
als in sich zu gehen und zufrieden
zu seufzen. Dazu eine perfekt zu-
bereitete Beurre blanc — passt
wunderbar zum Stor wie traditio-
nell zu Hecht und ldsst einen kurz
in Gedanken nach Nantes reisen.
Und weil der Stor nicht nur exqui-
sites Fleisch, sondern auch eben-
solchen Rogen besitzt, gibt’s fur
die Feinspitze einen Gupf von der

ausgezeichneten Griill-Manufak-
tur aus Grodig dazu.

Der nichste Gang sind eigentlich
zwei Entengédnge. Im ersten Schritt
verarbeitet Wieder die Leber zur
Praline und die geschmorten
Haxerl zur Fruhlingsrolle mit
Madeira-Gel. Danach strahlt der
Gast tiber saftige Tranchen zuerst
gesurter und dann gebratener En-
tenbrust, begleitet von Brioche-
knodel, nussig schmeckender Ker-
belknolle und als guten Kontrast
Essigbrombeeren.

Wer meint, der feine Ausflug wire
schon zu Ende, irrt. Wieder wagt
gedanklich einen Ausflug nach
Japan, bleibt dabei aber doch in
der Heimat. Denver Cut (Zabu-
ton) vom Wagyu-Rind bezieht er
aus Ohlsdorf und verleiht dem
exzellenten, stark marmorierten
Stiick ein paar Rostaromen, brit
es nur ganz kurz an und lasst es in
Begleitung von ebenso kurz ange-
bratener Foie gras, Blaukrautsud
mit Dashi, Himbeeren und Blau-
krautkimchi eindrucksvoll wirken.
Man will in Ehrfurcht erstarren,
entschliefSt sich aber doch, in Zeit-
lupe Bissen fiir Bissen zu geniefSen.
Und weil der Mensch nicht allein
vom Essen leben kann, sondern
auch etwas Ordentliches zu trin-
ken braucht, bieten die Somme-
liers eine Palette an ausgezeichne-
ten Weinen an. Schwerpunkte
neben Osterreich: Frankreich,
Deutschland und Italien. Scham-
pus ist immer offen und glasweise
zu haben. Alkoholfreie Begleitung
wire ebenso moglich.

PHILIPP BRAUN

ATMOSPHARE

s’ Paul Restaurant
Mitterndorf 23

4801 Traunkirchen
T 07617/22 19 58
spaul-restaurant.at
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FOTOS: S’ PAUL RESTAURANT GMBH (2), LEONHARD HILZENSAUER, LUKAS KIRCHGASSER, FLORENCE STOIBER

GUTE
AUSSICHTEN

Als sich Soren Herzig vor finf
Jahren fiir den Aufbau seines
Restaurants im ehemaligen Ge-
baude des Dorotheums im 15. Be-
zirk entschied, musste er sich si-
cher hie und da die Frage gefallen
lassen: ,Hier, in dieser Lage?*
Dann kamen noch die Pandemie
und der Lockdown, der in Wien
besonders heftig zelebriert wurde.
Funf Jahre spiter, ein Besuch an
einem Wochentag: Herzigs Res-
taurant ist bis auf den letzten
Tisch ausgebucht, die Stimmung
ist perfekt. Wenn der Sommer da
ist, und deshalb schreiben wir
das hier, warten Soéren Herzig
und seine Frau Saskia mit einer
richtigen Attraktion auf: Dann
zieht das Restaurant samt Loh-
berger-Kiiche aufs Dach, wo sich
im sechsten Stock ein Prachtpa-
norama bietet, mit Blick auf Stadt
und Wienerwald und vor allem
auf das in herrschaftliches Licht
getauchte Schloss Schonbrunn.
Wenn das Wetter passt, wird am
Rooftop das gesamte Programm
durchgezogen, da mussen sich die
diversen Innenstadt-Terrassen-
bars warm anziehen. Ein Touris-
tenprogramm? Zumindest ver-
weigert Herzig seinen Gisten
Tafelspitz und Schnitzel. Er sieht,
darauf angesprochen, sein Lokal
eher als international, es sollte
auch in Barcelona gute Figur ma-
chen. Oder in Hamburg. Soren
Herzig legt ein Menii ohne loka-
len Bezug vor, dafiir hat er eine
Menge an guten Ideen. Gleich zu
Beginn begeistert seine Variante
vom zurzeit oft diskutierten Ge-
richt der Carbonara. Soren ser-
viert die Spaghetti dottergelb,
komplett ohne Mehl mit einer
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mundwassrig nach Speck duften-
den Sauce und einem erwachse-
nen Loffel Kaviar von exzellenter
Qualitat. Die Qualitdt der roten
Garnele, die mit griunem Spargel,
Limette und Haselnuss kombi-
niert wird, konnte bei der Kali-
brierung der Mengen an Zitrus-
frucht etwas hervorgehoben
werden. Uberhaupt kocht Herzig
gerne auf der eher siifSen Seite.
Und traut sich herzhaft und poin-
tiert zu wirzen. Die mit Morta-
della gefiillte Morchel kommt mit
einer Schweinejus, schwarzem
Senf, Estragon-Beurre-blanc und
einem — fantastischen — Nockerl
aus Polenta. Saskia Herzigs Lieb-
lingsteller, wie sie sagt, ist der
Seehecht, der mit Kombu mari-
niert wurde, dazu gibt es eine
wiederum sehr gute Sauce auf
Basis der kalabresischen Wurst
Nduja. Delikate Fusion zweier
Esskulturen, zwischen denen ein
Ozean liegt. Ganz kontinentaleu-
ropdisch dann die Brust von der
Etouffé-Taube mit Roten Riiben,
zarter Brotkruste und (etwas vi-
suell beeindruckendem, niedrig
dosiertem) Brombeeressig. Sehr
gut dann die beiden Desserts, da-
runter ein Sauerkirschen-Malz-
Ding mit dem Namen ,,Dr. Pep-
per®, inspiriert von Herzigs Liebe
zu siiffen Getranken. Auch Spit-
zenkoche trinken in ihrer Freizeit
nicht nur Champagner, manch-
mal darf es einfach Kirsch-Cola
sein.

ALEXANDER RABL

ATMOSPHARE

Herzig

SchanzstraBe 14, 1150 Wien
T 0664/115 03 00
restaurant-herzig.at

Séren Herzig kocht
ohne Lokalbezug,

aber mit vielen gu-
ten Ideen Gerichte,
die am Rooftop be-

sonders begeistern.

ROTER FADEN

BLAUE DONAU

Wer Oberosterreich erkunden will,
wird kaum einen einzigen kulina-
rischen Leuchtturm entdecken.
Denn die Spezialitat des Landes ist
die Vielfalt. Das Fullhorn ist voll
mit Fisch, Fleisch, Gemiise und
Getreide sowie mit Bauern und
Handwerkern, die diese Lebens-
mittel produzieren oder zu ver-
edeln wissen. Erstellt man aus dem
Besten eine Shortlist, dann landet
man mit Sicherheit auf der Speise-
karte der Donauwirtinnen. Der
Betrieb in Alt-Urfahr existiert in
dieser Form seit etwas mehr als
zwolf Jahren. Die Giste sitzen im
Gastgarten mit Blick auf die Do-
nau oder in der neu gestalteten
Stube mit indirekter Beleuchtung
und in Eichenholz vertifelten
Holzwinden - alles sehr jugend-
lich modern und mit einer ldssigen
Unkompliziertheit gestaltet. Die
Donauwirtinnen sind eigentlich
vier Midnner und heiffen Philipp
Zauner, Fabian Mayr, Dominik
Schiitz und Lukas Zauner. Vor sie-
ben Jahren iibernahmen sie den
Betrieb von Tanja Obernberger
und Julia Oswald. Schon damals
galt der Dreiklang Regionalitit,
Handwerk und Geschmack als
unantastbar und man verlieh der
oftmals strapazierten Worthiilse
»Nachhaltigkeit“ den gewtiinsch-
ten lebendigen Inhalt. Der regio-
nale rote Faden zieht sich durch
den Betrieb wie die blaue Donau
durch Linz: Nahezu alle Produ-
zenten und Handwerker kennen
Die Donauwirtinnen personlich,
zu vielen besteht nach Jahren der
Zusammenarbeit ein freund-
schaftliches Verhaltnis. Handels-
vertreter von GrofSkonzernen tun
sich demnach bei den vier Idealis-
ten schwer. Und wenn manche Le-

127



Lokalaugenschein

bensmittel ausnahmsweise von
weiter her kommen, werden sie
streng nach 6kologischen und sozi-
alen Kriterien durchleuchtet.

In der Kiiche steht seit Beginn Paul
Peters. Der Koch studierte ur-
spriinglich Architektur, arbeitete
bei Mraz & Sobn und entdeckte
am Herd seine kulinarische Beru-
fung. Architektur und Kulinarik
sind sowieso kein Widerspruch.
»Beides bringt die Menschen zu-
sammen und bt einen sozialen
Einfluss aus, wenn man es richtig
macht®, sagt Peters. Die Kuche
macht vieles richtig. Angefangen
bei gut gesduertem Miihlviertler
Kimchi oder Dirndl-Oliven. Die
gebeizte Traunseeforelle hat die
perfekte Konsistenz, ist weder zu
lasch noch zu pappig und be-
kommt mit gegrillten Radieschen,
weiflem Spargel und Friihlings-
krautern die idealen Begleiter. Im
Mittelpunkt bleibt aber der Fisch.
Kohlrabi, fein gehachelt, zu Ta-
scherln gefaltet und mit Pilzen ge-
fullt, wird zu einem tollen veganen
Gericht, von dem immer einige zur
Auswahl auf der Karte stehen.
Freilich gibt es umgekehrt auch
Innereien. Im Sinne des Nose-to-
Tail-Ansatzes werden frittierte
Teigtaschen mit Rindszunge und
Karottencreme serviert. Final ldsst
ein Schiarfekick in der Creme den
Gast etwas euphorisch werden.
Beuschel mit Knodel interpretiert
die Kiiche, indem sie Buchteln mit
Lammbeuschel fillt. Zudem ver-
leiht Quitte der Speise eine ange-
nehme Fruchtigkeit. Weil Peters
gerne immer wieder etwas anderes
probiert — den gleichen Pfad zu be-
treten, ist ja fad —, kombiniert er
knusprige und zugleich saftige und
dezent gerducherte Entenbrust mit

Mohnnudeln. Die gegrillte Hendl-
keule mit Barlauch-Erdapfel-Salat,
etwas Miso und Radieschen be-
geistert allerdings mehr. Immer
empfehlenswert ist die Fischsuppe
aus Donaufischen, gefangen vom
letzten Linzer Donaufischer Franz
Wiesmayr, die mit Dille, aromati-
schem Fischknodel und stif§-sauren
Zwiebeln verfeinert wird. Karot-
tenkuchen, ein Klassiker aus der
Kindheit, wird mit Karottenchips
modern umgesetzt und animiert zu
einem Wiederkommen. Spitestens
Mitte Juli, dann wird im Alt-Ur-
fahr-Gritzl die Renovierung der
Fassade mit einer Hauslpartie ge-
feiert. Mit frisch gezapftem Tru-
mer Pils, Dambachler Schnipsen
und Bio-Weinen aus der ldssigen,
unkonventionellen Weinkarte, die
— fernab vom Mainstream — stets
Kostliches bietet.

PHILIPP BRAUN

ATMOSPHARE

Die Donauwirtinnen

Webergasse 2, 4040 Linz
T 0732/73 77 06

diedonauwirtinnen.at

Die Donauwirtinnen
mixen Handwerk,
Geschmack und
Regionalitat zu
Genuss abseits
des Mainstreams.

IMMERGRUN

IN UNTERLOIBEN

Eine durchaus befruchtende Fa-
milienangelegenheit: die Weine
von Emmerich Knoll und seinen
Sohnen August und Emmerich
sowie der Loibnerhof der Fami-
lie Knoll. Emmerich senior und
Sepp Knoll sind Cousins, und
fruher war der Loibnerhof der
wichtigste Abnehmer der Weine
der Knolls, die sich iiber Marke-
ting nie Gedanken machen muss-
ten. Fruher bedeutet: vor etwa
funfzig Jahren, bevor der Auf-
stieg des Weinguts Knoll steil
nach oben ging. Knolls Weine
passen dann natiirlich hervorra-
gend zu Knolls Essen, eigentlich
gibt es nichts, was sich besser
kombinieren ldsst als die sorgfal-
tigst produzierten Griinen Veltli-
ner und Rieslinge aus den Diirn-
steiner Spitzenlagen und die
urosterreichische und ebenfalls
elegante Kiuche mit dem An-
spruch auf Zeitlosigkeit. Auf der
Speisekarte des Loibnerhofs
scheint die Zeit stehen geblieben
zu sein, was sehr schon ist. Eine
Erholung vom Stress der Moden,
der Dashis und der Carabineros
und Kaisergranate. Beim Knoll
gibt es Flusskrebse, am besten in
Form einer energiereichen Suppe
oder im Sud zum Selbstauslosen.
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Sudlandischer Genuss in kleinen Dosen. Behutsam gegart und
in eigener Tinte mit einem Hauch von Tomate eingelegt, zahlen
die Calamare-Tuben aus dem Hause Schenkel zu der wohl
zartesten Versuchung, die der Ozean zu bieten hat. Als schnelle
Vorspeise oder Genusssensation auf krossem Brot, als raffinierter
Hauptdarsteller eines mediterranen Risottos oder einfach nur als
krénende Vollendung einfacher Salat-Momente stehlen
Calamare in eigener Tinte vielen Gerichten die Show.

Feinschmecker Tipp gegen die Sehnsucht nach dem Siiden:
Ein paar Tropfen Limette, ein Hauch Chili - fertig!
Am besten gemeinsam genieBen.

Enderfundenes unter
Obstbaumen: Im Loibnerhof
scheint die Zeit im besten Sinne
stehen geblieben zu sein.

Schenkel Delikatessen — Appetit auf die Welt.
www.schenkel.at
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In Begleitung von Tagliatelle verlieren die kleinen
Traunkrebse etwas. Letztens wieder die feine —
Kombination zur Auslese 2014 vom Gelben Trami- . ‘ Hauptstrasse 33,
ner von Emmerich Knoll: Gebratene Ginseleber F I s c H E 2804 Soosd Austiia
mit Auslesesauce, glasierten Apfelscheiben und ei- o Refneut st 18200 +43 676 é035550
nem Miniklecks Erdidpfelptiree. Enderfundenes. e .

Wer macht heute noch so etwas wie einen Semmel- T allih P o chogit
auflauf, in einer Zeit, wo ,carbs“ in der Hoch-
klasse der Gastronomie ein No-Go sind? Knolls
machen das, der Auflauf kommt als Begleitung
zum geschmorten Rindsbackerl in bester Qualitat
zu einer Sauce, die der Kiiche erst mal jemand
nachmachen muss. Natiirlich trinkt man dazu et-
was wie eine Riesling-Vinotheksfiillung von einem
alteren Jahrgang. Bordeaux haben sie im Loibner-
hof auch, fiir Unentwegte. Was es leider nur zu sel-
ten gibt: Blatterteigpolster mit Blauschimmelkase,
Nussen und Honig. Besser geht es nicht, etwa zu
einer Beerenauslese vom Griinen Veltliner. Wenn
Sie brav fragen, macht Thnen die Kiche das viel-
leicht auch. Aber sicher nicht am Sonntag, wo der
wunderschone Garten der Knolls prall mit Gisten
gefiillt ist und man froh sein kann, wenn man mit-
tags noch eine Scheibe von der wahnsinnig guten
gefiillten Kalbsbrust bekommt.

ALEXANDER RABL

Loibnerhof

Unterloiben 7, 3601 Dlrnstein
T 02732/828 90

loibnerhof.at



Zahlen, bitte!

Bevor Schluss ist. Zahlen, die vieles sagen

So schmeckt Fliegen

Eine Studie des Fraunhofer-Instituts ergab, dass die

Geschmackswahrnehmungin 1 O. O O O Metern

Ho6he deutlich verringert ist. Salzige Aromen nehmen
wir um bis zu 3 O % weniger intensiv wahr. Stifdes
kommtinder Hohe um 2 () % weniger deutlich bei

uns an. Andere Versuche zeigen, dass wir gingige

Umami-Noten im Flugzeug um bis zu 1() %

deutlicher wahrnehmen.

Die Verdnderungen beziiglich Geschmack und Geruch haben,
so meinen Wissenschafter, mit dem Luftdruck in der Kabine zu
tun. Der wird durch die Technik nur zum Teil ausgeglichen und
entspricht ungefahr dem Luftdruck in einer Hohe von 2.000 bis
2.500 Metern.

AuBerdem ist die Luft in der Kabine viel trockener. Etwa 20 Pro-
zent Luftfeuchtigkeit sind die Regel; also etwa die Hélfte im Ver-
gleich zum Boden. - Wenn das kein Grund fiir einen Drink ist.

Aber Vorsicht wegen der Hohe: Unser Gehirn reagiert auf Alkohol
hinsichtlich der Rahmenbedingungen mit weniger Sauerstoff und
Wasser recht empfindlich. Darum haben Flugreisende zumeist
auch schneller einen sitzen...

Gesuinder fliegt es sich da mit Tomatensaft. Der wird von nicht
wenigen Passagieren auf Fligen bestellt. Mit Salz und Pfeffer
gewdlirzt, ist Tomatensaft das optimale Getrénk gegen die Ge-
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schmacksfadesse an Bord. Und weil wir gerade beim Wirzen
sind — die meisten Airline-Caterer greifen fur die Bordmenus
zu mehr Gewdlrzen als fir vergleichsweise ahnliche Spei-

sen am Boden. Interessant dabei ist: Bittere und saure Ge-
schmacksnoten werden im Flugzeug beinahe unveréndert
wahrgenommen.

Subtile Geschmacksnoten beim Wein haben auf Reiseflughdhe
eher wenig Chance auf Wahrnehmung. Leichte, filigrane WeiB-
weine verlieren ihr Aroma, verkommen zum Wasserchen mit
spitzer Saure. Barrique-WeiBweine oder auch ein wuchtiger
Veltliner gefallen da besser im Glas. Beim Rotwein bringt ein
Mehr an Tannin und Alkohol gefélligere Geschmackspunkte.
Eine in dieser Hinsicht gute Idee ist, so man in der Business
Class sitzt, ein Glas Champagner. Die kleinen Bubbles sind
auch in 10.000 Metern Hohe aktiv und sorgen im Idealfall fur
angenehm frische Fruchtaromen am Gaumen.

A LA CARTE






FRPORSCHE

Schnell. Auch im Stehen.

DER NEUE MACAN MIT BIS ZU 270 KW LADELEISTUNG.

Macan Turbo — Stromverbrauch kombiniert: 18,8 — 20,7 kWh/100 km; CO,-Emissionen kombiniert: O g/km. Stand 04/2025.
Die angegebenen Werte wurden nach dem vorgeschriebenen Messverfahren VO (EG) 715/2007 (in der gegenwiértig geltenden Fassung)
im Rahmen der Typengenehmigung des Fahrzeugs auf Basis des neuen WLTP-Priifverfahrens ermittelt.





