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WIEN Restaurants

A BARRACA 12/20 J

Café-Restaurant-Pastelaria
Koch: Kurt Aberl

Wenn Gastgeberin Lucinda nicht gerade in der Kiiche nach dem Rechten sieht,
wird man von der gebirtigen Portugiesin beim Eintreten mit einer herzlichen
BegriiBung bedacht, sodass man sich sofort wie bei Freunden willkommen fiihlt.
Die Spezialitat des Hauses ist natirlich der Stockfisch, doch aus ihrer Heimat
bringt Lucinda Tavares immer wieder neue Familienrezepte mit, die die Karte
abwechslungsreich gestalten. Zu StoBzeiten kann es hier zu langeren Wartezeiten
kommen. Man kann sich dafiir sicher sein, dass alle Speisen frisch zubereitet wer-
den. Und fiir die legendare SiiBspeise, Pastel de Nata, die noch ofenwarm serviert
wird, lohnt sich das Warten allemal.

ala carte: 15,80-25 €

AEND 17,5/20 WY

Koch: Fabian Giinzel

SIMON SCHUBERT, SOMMELIER DES JAHRES 2020

Reduktion — das ist das prdgende Thema des Aend. Wobei Reduktion nicht
schmale Kost oder Entbehrung meint. Vielmehr ist es hier im besten Sinne des
Wortes die Reduktion auf das Wesentliche, auf das Beste und somit das Weglassen
von allem Unndtigen. Das beginnt bei der minimalistischen Einrichtung, die aber
trotzdem oder auch vielleicht gerade deshalb zum Wohlfiihlen taugt. Ausladende
Dekoration im Raum, an den Wanden oder auf dem Tisch sucht man vergeblich.
Und das ist gut so. Das Besteck ist samt Serviette in einer Lade fir jeden Gast
an seinem Platz versteckt. Reduziert ist die Speisekarte. Fabian Giinzel und sein
Team, die in der offenen Kiiche beobachtet werden konnen, konzentrieren sich
auf ein Menii, das es in einer groBen, kleineren und (preislich moderaten) Mit-
tagsvariante gibt. Und ehrlich, mehr braucht es nicht. Die Speisenfolge ist in ihrer
Zusammenstellung enorm spannend und bietet von A wie Apérobissen bis Z wie
zuckersiiBer Abschluss sehr viel. Reduktion ist auch das Hauptaugenmerk bei
den Produkten. Zwei Komponenten pragen jeden Teller. Wir begannen mit Mais
& Tonkabohne — einer herrlich zart nach Tonka duftenden Tartelette mit Maishau-
be. Wunderbar erfrischend danach: das Salatherz samt auBergewdhnlich gutem
French Dressing und einer krachend-knusprigen Hiihnerhaut. Auf dem Punkt kam
das wiirzige Filet von der Rotbarbe, dem man die Frische von Wassermelone an
die Seite stellte. Saftig, butterzart und ideal rosa: der Lammriicken, in Begleitung
von ganz kleinen Friihlingsmorcheln. Zum Dessert wurde es mollig siiB und trotz-
dem fantastisch leicht: cremige Schokolade traf Datteln. So weit, so erfreulich.
Was das Ganze noch adelt, ist der tadellose Service und die Weinempfehlungen
von Simon Schubert — schlicht spannend und auf den Punkt gebracht. Bravo an
das Team des Aend. So geht perfekte Reduktion.

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @

13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@
15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@
17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@
19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@

GM Raiffeisen®

Tel.: 0660 34657 37
1010 Wien
Hohenstaufengasse 7

www.abarraca.at
schoeneressen@abarraca.at
Mo—Fr 11.30-15 und 18-22.30,
Sa 18-22.30 Uhr

% variabel

Tel.: 01 5953416

1060 Wien
Mollardgasse 76 MA53 - BA 3

www.aend.at
hello@aend.at

Mo-Fr 12-14 und 19-21.30 Uhr
% Fei
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WIEN Restaurants

ALBERT®
Koch: Mario Bernatovic

Mario Bernatovic schenkt dem achten Wiener Gemeindebezirk mit seinem Albert
(vormals Albert 39 ... und eher gliicklos!) in einer ehemaligen Tischlerei eine wun-
derbare Bar-Lounge mit Parade-Barfood und von groBer Kompetenz zeugender Wein-
auswahl. All das sehr gastfreundlich kalkuliert und vor allem unheimlich gut. Eines
der besten von Wien ist das grob geschnittene, puristisch arrangierte Beef Tatar mit
Jalapefiomayonnaise und Wachteleidotter, das mit den extra-knusprigen Hiihner-
fliigerin ,,griin-rot-schwarz“ (Friihlingszwiebel, Chili, selbst gemachte Hoisinsauce)
um den Titel ,,Highlight des Abends* ritterte. Dem kaum nach standen die warmen
Salatherzen mit Chorizovinaigrette, die Oktopus-Popper mit Tintenmayonnaise oder
der Albert-Burger mit wunderbarem Patty, die die Vorfreude auf die sehr gelungenen
Nachspeisen ohne Chichi, aber dafiir mit einem Mehr an Geschmack (Cheesecake
mit Rhabarber, Schokolade mit Olivendl, Yuzu und Fleur de Sel bzw. Erdbeeren mit
Créme Chantilly und Basilikum) schiirten. Das Personal ist so lassig wie freundlich
und wird vom Wirt noch getoppt.

14,5/20 U

AMADOR [#d 18,5/20 UULU

Koch: Juan Amador

Juan Amador ist ein Produktfanatiker. Was bei ihm in den Tdpfen und anschlie-
Bend auf den Tellern landet, ist von ausgesuchtester Qualitat und Herkunft. Das
Menii spriiht von A bis Z geradezu vor Edelzutaten. Das Brot kommt vom innova-
tivsten Bécker, die Butter dazu von der Kultmolkerei Bordier aus der Normandie.
Zu Beginn offerierte uns der neue Sommelier einen Winzersekt in Rosa von Fritz
Wieninger, in dessen Rdumen Amador seine kulinarische Heimat in Wien gefun-
den hat. Zum prickelnden Wein kam als GruB der Kiiche ein fantastisches Wach-
tel-Uberraschungsei: zuerst ganz fein knusprig und dann schmelzend am Gaumen.
Danach zweimal Luxus: Austern und Kaviar. Daraus entsteht eines der Signature
Dishes des Chefs, der geeiste ,Laubfrosch”. Wobei das Gericht ganz ohne Frosch
auskommt — die Bezeichnung weist lediglich auf die Farbe hin. Unter einer gelier-
ten Petersildecke schlummern perfekt sautiertes Herzbries und Jakobsmuscheln.
Dem folgenden Zander gibt Amador Pimenton in Form einer dichten, kraftvollen
Sauce, Spitzkohl und Luma-Schwein an die Seite. Hier iibernimmt der Paprika
im Gericht ganz klar die Filhrung. Am Rande: Das Luma-Schwein gehért zum
Teuersten, was man in der Kategorie Fleisch kaufen kann. Es reift mit Edel-
schimmel, der bewirkt, dass es die maximale Zartheit erreicht. Das Menii war
bis hierher nahezu stimmig und ausgefeilt in seiner Aromatik (auf die uns der
junge Servicemitarbeiter leider auch unndtigerweise immer wieder hinwies). Bis
zu den Desserts. Unser Fazit fiel hier nur durchschnittlich aus: Dem ,Brick in
the Wall“ — bestehend aus Gewiirzmilchcreme und Roter Riibe — fehlte jegliche
Finesse. Vielmehr erlebten wir eine sehr siiBe Nachspeise, die zwar optisch schon,
aber auBer siiB wenig aufregend war. Dann das ,EdelweiB“: Rhabarber, Ingwer
und Sauerampfer machten uns neugierig. Leider auch da keine Frische und kaum
Aromen. Zudem sah der helle Ring mit den wenigen Garnituren ziemlich farb-
und lieblos aus. Superspannend hingegen die stiBen Kleinigkeiten zum Abschluss.
Allen voran der Minitaco, der zart-lieblich, cremig gefiillt und im Nachhall chili-
scharf war. Die Weinkarte ist momentan noch groB und gut gebaut. Wir hoffen,
dass sie es bleibt. Vernahmen wir doch sowohl an unserem Tisch als auch bei den
Nachbarn, dass es sich bei der jeweils georderten Flasche um die letzte handelte.

ala carte: 25-65 €

% Die besten Weine Osterreichs:

GM Raiffeisen

Tel.: 01 9567114

1080 Wien
Albertgasse 39/16

reservierung@albert.bar
www.albert.bar

Mo-Sa 11-2, So 11-24 Uhr

Tel.: 0660 907 0500

1190 Wien
Grinzinger StraBe 86

www.restaurant-amador.com
reservation@restaurant-
amador.com

Mi-Sa 12-14 und 18-24 Uhr

APRON 17/20 WYY

im Hotel am Konzerthaus
Koch: Stefan Speiser

HEINER UNBENANNT, SERVICE AWARD 2020

Von auBen wirkt das Haus weniger elegant als die noblen Grandhotels innerhalb des
Rings, doch sobald man das Restaurant Apron betreten hat, fiihlt man sich sofort
bestens aufgehoben. Das hat nicht nur mit der gemiitlichen Einrichtung des Res-
taurants zu tun, sondern auch mit dem zuvorkommenden Service, der Sonderwiin-
sche nicht als Beldstigung, sondern als willkommene Gelegenheit sieht, das eigene
Engagement zu beweisen. Wirklich fein wird es jedoch, wenn die ersten GriiBe aus
der Kiiche zu Tisch kommen. In Erinnerung bleibt vor allem die ,Butterkerze®, die
sich langsam tropfend mit Bratifett vereint. Sowohl optisch als auch geschmack-
lich setzte dann der Langustino mit Gin und Gurke ein erstes Ausrufezeichen! So
erfrischend konnen Meeresfriichte also auch in Wien schmecken. Tief und erdig,
komplex und mollig dann die Aubergine mit Shiitakepilzen, Petersilwurzel und Belper
Knolle. GroaBartig auch die perfekt gegarte Taube mit Macadamia, Granatapfel und
Radicchio. An den hohen kulinarischen Ambitionen des Teams rund um Kiichen-
chef Stefan Speiser ist jedenfalls nicht zu zweifeln. Von den akribisch konstruierten
Amuse gueules bis zu verfiihrerischen Desserts schmeckt hier einfach alles und
auch die Weinbegleitung von Sommelier Alexander Fiirst ist ein Gedicht. Im vergan-
genen Sommer wurde das Restaurant geteilt, um eiligen Hotelgdsten eine weniger
aufwendige Bistrokiiche zu bieten. Es lohnt sich jedoch, das Menii in voller Lénge
(man hat die Wahl zwischen vier, fiinf oder sieben Géngen) zu ordern.

alacarte: 11-33 €

Jetzt im Gault&Millau-Weinguide. %

Restaurants WIEN

Tel.: 01 9074747

1030 Wien
Am Heumarkt 35-37

www.restaurant-apron.at
welcome@restaurant-apron.at

Mo-So 17.30-22.30 Uhr

RaiffeisenX G.M
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ARTNER

auf der Wieden
Koch: Markus Héller

Das kulinarische Angebot ist vielféltig, doch die groBe Stédrke sind die kreati-
ven abendlichen Meniis, die an guten Abenden zu den besten der Stadt zéhlen.
Kiichenchef Markus Héller kombiniert aus erstklassigen Grundprodukten wirklich
spannende Gerichte, die mit geschmacklicher Tiefe (iberzeugen. Gerne verwen-
det er Friichte, um fleischigen Gangen auf die Spriinge zu helfen, ohne dass es
dabei zu siB oder zu banal wird. Man braucht schon einen sehr feinen Gaumen,
um darauf zu kommen, dass es der Staub fermentierter Erdbeeren war, der das
gewisse Extra bei der gebratenen Génseleber brachte. Statt Wasabi und Ingwer
sorgen Kren und eingelegter Blutapfel beim ,Alpensashimi“ fiir die passende
Begleitmusik. Ungewéhnlich war die Kombination von roter Wildgarnele mit
Wachtelconsommé, doch die Ubung gelang. Sehr gut, aber vergleichsweise brav
die Rehfilets mit Lauch, Kakao und Himbeeren. Die groBte Schwéche des Lokals
liegt in der wechselhaften Performance — sowohl beim Service als auch in der
Kiiche. Wenn sehr viel, oder fast noch schlimmer, sehr wenig los ist (wie bei einem
unserer verungliickten Testbesuche), kann es holpern.

alacarte: 12-32 €

14,5/20 U

ARTNER

am Franziskanerplatz
Koch: Markus Nagl

Unweit des Stephansplatzes finden Géste im Artner beste Steaks, die etwa von
Ofenpfefferoni und Cognac-Pfeffer-Sauce begleitet werden, das fast schon obligate
Beef Tatar oder verschiedenste Burger mit hausgemachtem Ketchup. Die Kellner
servieren mit einem etwas eigenwilligen Wiener Charme gebeizten Seesaibling
mit Gurkensorbet, Lavendel-Créeme-br(ilée mit Birnensorbet sowie Apfelstrudel mit
Vanillesauce. Die Weinkarte ist angesichts der zentralen Lage des Restaurants giins-
tig kalkuliert und hélt einige interessante Tropfen bereit.

alacarte: 18-29 €

12,5/20

AURELIUS 11,5/20

Im Aurelius wagt man nichts Neues. Daher wird man keine Hohepunkte erleben,
aber auch Enttauschungen bleiben einem erspart. Das Thunfischtatar konnte etwas
mehr Wiirze vertragen, die Rigatoni mit Salsiccia, Tomatensauce und frischem Thy-
mian hingegen geraten, wie man sie sich wiinscht. Wer Fisch liebt, kommt bei Gold-
brasse oder Wolfsbarsch auf seine Kosten. Beide werden je nach Wunsch gegrillt
oder in der Salzkruste zubereitet. Dazu gibt es je nach Gusto Salzerdépfel, Spinat
oder Mangold. Und wer méchte, kann seine siiBen Gelliste mit einem Schokoladeku-
chen mit Himbeereis stillen. Als hochprozentige Alternative bietet sich ein Grappa an.

BACCO 12,5/20

Typisch italienisch gehdrt es sich eben, nicht nur einen Gang zu zelebrieren, son-
dern nach Antipasti und Pasta mit einem ordentlichen Hauptgang, bestehend aus
Fleisch oder Fisch, fortzufahren und mit einem Dessert und Espresso zu enden.
Gesagt, getan. Padrone Alberto Stefanelli [asst einem in seiner Osteria auch nur
ungern eine andere Wahl, den Tagesempfehlungen sollte streng gefolgt werden.
Die verarbeiteten Zutaten sind hochwertig, authentische Aromen garantiert. Die
Pappardelle mit Zitrone aromatisch eine Wucht, der gegrillte Wolfsbarsch muster-
giiltig. Finalmente dann noch ein hausgemachtes Tiramisu — Mamma mia, das ist
gut. Vinophile Begleitung wahlt man flaschenweise und eigens aus den Regalen,
der umsichtige Service steht fiir Beratung zur Verfligung. Basta. Italienische Koch-
kunst braucht nicht mehr Worte.

GM Raiffeisen

Tel.: 01 50350330

1040 Wien
Floragasse 6

www.artner.co.at
wieden@artner.co.at

Mo—Fr 12-22, Sa 18-22 Uhr
% Fei

Tel.: 01 5035034

1010 Wien
Franziskanerplatz 5

www.artner.co.at

franziskanerplatz@artner.co.at

Mo-Sa 12-22.30 Uhr
% Fei

Tel.: 01 5355524

1010 Wien
Marc-Aurel-StraBe 8

www.aurelius-wien.at
info@aurelius-wien.at

Tel.: 01 5856692
0699 12168846

1040 Wien
MargaretenstraBe 36

www.bacchusco.at
office@bacchusco.at

BAUER 16/20 WY

Koch: Mike Feierabend

Als Lottomilliondr hatte man es in der Sonnenfelsgasse leicht. Man wiirde eine
Flasche Jahrgangschampagner bestellen, danach noch den einen oder anderen
teuren Burgunder oder Bordeaux trinken und sich keine Gedanken (ber die
Rechnung machen. Da Fortuna uns mit ihrem Fiillhorn aber noch nicht (iberschiittet
hat, blieben wir beim Neuburger, Lage Tausendeimerberg aus der Wachau. Der
ist ja auch nicht schlecht. Eine witzige Idee zu Beginn des Essens: eine Scheibe
Leberkdse mit Waldviertler Senf zu servieren. Es folgten Calamari, mit Spargel
gefiillt, Brennnesselravioli, {iber die gerducherter Pecorino gerieben wurde, und
ein exzellentes Felchenfilet mit Gemiise. Die gebratene Taube — mit Mandeln und
einem leicht stiBlichen Geschmack — wiirde man gerne jeden Tag essen, vielleicht
auch die geschmorten Ochsenbéckchen mit Morcheln und Polenta. Es kehren hier
auch gerne Touristen ein, finden sich doch auf der Speisekarte auch dsterreichische
Kiichenklassiker wie das allgegenwartige Wiener Schnitzel wieder. Vielleicht werden
wir — wie die Japaner am Nachbartisch — das nachste Mal auch zum panierten
Kalb greifen? Das ist zwar auch sehr verlockend, aber eigentlich nur Stammgasten
anzuraten, die zur Abwechslung einmal etwas simpler genieBen wollen.

a la carte: 6,50-36 €

Ein edles Weinglas fir alle Falle?

’ Schaumweine, WeiBweine, Rotweine, SiiBweine.

Wahl des passenden Weines. Was ist einem echten WeingenieBer

wichtiger?-Ein-Schrank voller- Glaser- oder ¢gin -Keller (voller| Weine?

Die Kunst des modernen Weingeniessens liegt darin, dass man auch mit

einer ‘kleineren 'Menge -den -intensivsten Genuss erreichen kann.

Voraussetzung ist|immer,;dass der im Glas befindliche Wein ralle Chancen
zur bestmaoglichen Prasentation bekommt.

\"/ Oft gestaltet sich, die Wahl des richtigen Glases,schwieriger-als die

Weingenuss pur! Fiir jeden Tag! Fiir jeden Wein! Zu Threm Wohl! Ein einziges, geniales Glas fiir
lhren personlichen) Weingenuss?/ Probieren geht tber Studieren! Sie werden'begeistert sein!

® Der «Bouquet-Drive»-am Glasbauch beschleunigtdie Aromenentfaltung.
*/Die‘leicht konische, innen-geschwungene Form‘konzentriert das Bouquet.

* Obweil, rot oder;sif = alle Weine bieten maximalen.Genuss:

* Trotz der Leichtigkeit ist.das Glas sehr strapazierfahig.

® Weingenuss bleibt dank attraktivem Preis vom GABRIEL-GLAS®
erschwinglich:

Das Gabriel-Glas ist in zwei Varianten erhiltlich:

StandArt: Maschinengeblasen, ca. 150 Gramm
Gold-Edition: Mundgeblasen, ultraleicht, ca. 90 Gramm

Fiillmenge: 510 ml; 17,95 0z\(GB); 17,25 oz (USA) ook

Restaurants WIEN

Tel.: 01 5129871

1010 Wien
Sonnenfelsgasse 17
restaurant.walter.bauer@
aon.at

Mo 18-22, Di—Fr 12-14 und
18-22 Uhr

UNGLAUBLICHER WEINGENUSS

OVMENT

Gabriel-Glas GmbH' SchwarzstraBe 9, 5400 Hallein [ Austria, Tel.'+43'6245-71156-0,
Fax/ +43 6245-71156412, office@gabriel-glasiat, wiww.gabriel-glasiat

RaiffeisenX G.M

65




WIEN Restaurants

BEAULIEU [&d11/20 0

Bereits das Betreten des kleine Bistros und der dazugehérigen Epicerie bedeutet
einen Grenziibertritt. Allenthalben stapeln sich hier franzdsische Spezialititen.
Neben diversen Késesorten schmiickt sich eine Schautheke mit Quiche Lorraine und
natiirlich frischem Baguette. Bei all den Eindriicken sollte man es nicht verpassen,
einen Sitzplatz zu ergattern, um sich mit Klassikern wie Foie gras, Wiener Wein-
bergschnecken oder Beeuf bourguignon verwdhnen zu lassen. Dass nach diesem
deftigen Einstieg geniigend Platz fiir eine Zitronentarte gelassen werden muss,
bedarf keiner Diskussion. Austern gibt es hier das ganze Jahr (iber, die mit prickeln-
der Begleitung fiir feudales Savoir-vivre sorgen.

ala carte: 12-26 €

BEEF & GLORY
Koch: Filippo Karawatt

Ein gutes Steak hat seinen Preis. Dieser Idsst sich gerade bei groBeren Stiicken im
Voraus nicht immer genau feststellen, weshalb das Verrechnen nach Gramm durch-
aus Sinn macht. Was als faires Prinzip fiir beide Seiten funktionieren sollte, 6ffnet
leider unseriosem Personal Tir und Tor, um die Gaste tiber den Tisch zu ziehen.
Wir wollten zu zweit lieber gemeinsam ein groBes, anstatt zwei kleinere Steaks
genieBen. Leider lieBen wir uns von der nachdriicklichen Argumentation des Kellners
liberzeugen, drei kleinere Steaks mit unterschiedlichen Cuts und verschiedener Her-
kunft zu probieren. Das wére interessanter und kdme preislich aufs Gleiche hinaus.
Ganz so klein waren die drei Steaks dann doch nicht — jedenfalls war es weit mehr,
als wir nach den Vorspeisen (gute Grammelkndderl mit Kimchi und méBig delika-
te Tagliatelle mit Eierschwammerln) trotz groBen Hungers bewéltigen konnten. Am
besten hat uns das saftige Rib Eye aus Urugay (45 Euro) geschmeckt. Recht gut war
auch der in Whisky gereifte Special Cut aus US-Beef (85,68 Euro). Das Osterreichi-
sche New York Strip (79,60 Euro) war zwar wie die beiden anderen Steaks wie ge-
wiinscht perfekt medium rare gebraten, doch waren weder Textur noch Geschmack
liberzeugend. Da trotz dieses beeindruckenden Preisniveaus samtliche Beilagen
separat verrechnet werden, entsprach unsere finale Rechnung der eines Luxusres-
taurants in der City. Dass uns angeboten wurde, das nicht verzehrte Fleisch mit nach
Hause zu nehmen (,fir den Hund“), hat den Abend nicht mehr gerettet. Das Angebot
an Rotweinen ist ausbauféhig, dafir gibt es eine ambitionierte Cocktailkarte.

11/20 U

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5321103

1010 Wien

Herrengasse 14, Palais
Ferstel
www.beaulieu-wien.at
office@beaulieu-wien.at
Mo-Sa 11.30-21.30,

in der Weihnachtszeit sonntags
10-18 Uhr gedffnet

X Fei

Tel.: 01 9974155

1080 Wien
Florianigasse 35

www.beefandglory.at
steak@beefandglory.at

Mo-Sa 17-24, So 11-24 Uhr

BENKEI® 12,5/20

Das legenddre Benkei hat nach einer Pause nun in der Ungargasse 65 Platz ge-
nommen. Das Interieur ist schlicht, die Bedienung freundlich. Die Gerichte reichen
von Sushi/Sashimi/Maki tiber diverse Kleinigkeiten wie gebrannter Tofu mit Bonito-
flocken bis zu traditionellen Hauptspeisen (Heilbutt in Miso oder Teriyaki-Huhn).
Wer es (ippiger mag, sollte das Omakase-Menii ordern. Das Besondere hier ist die
Qualitat der Produkte. Kaum woanders in Wien bekommt man die rohen Fische so
frisch und in dieser Vielfalt. Abseits des Ublichen wie Lachs und Tuna isst man hier
Surfmuscheln, Seewolf, Aal und besten Kaviar. Es lohnt sich auf jeden Fall, zu Mittag
einen Tisch zu reservieren bzw. Geduld mitzubringen.

BISTRO PORTO®

Koch: Josef Neuherz

11/20

Das Triest leistet sich im Zuge seines gelungenen Umbaus nun ein Zweitlokal. Wah-
rend der Name Bistro Porto eher auf den Siidwesten des Mittelmeeres schlieBen
lieBe, huldigt die Kiiche dem Italienischen. Riesenbruschette gelangen von richtig
gut (Piccante mit Salami) bis unausgewogen (Beef BBQ mit Schulterscherzl). Bei den
Nudelgerichten erfreuten uns Gnocchi mit Blutwurst und langweilten uns Garganelli
mit Entenragout. Die eher unitalienischen Minidesserts gibt es auch preisgiinstig
im Dreierpack. Das kleine Weinangebot kann auf Nachfrage mit Bouteillen aus dem
Restaurant Collio ergénzt werden.

alacarte: 12-23 €

BRISTOL LOUNGE

im Hotel Bristol

13,5/20 WLJ

Was konnten diese altehrwiirdigen Wande der gediegenen Bristol Lounge nicht
alles von den vielen kulinarischen Hohenfliigen (und wenigen Niederlagen) be-
richten, wéren sie bereit, uns einzuweihen. Bei unserem heurigen Besuch hétten
sie vor allem Positives und sehr Positives vermerkt. Abseits des perfekten Service
mit Augenzwinkern und der so ausfiihrlichen (wie liberraschungslosen) Weinkarte
zwei vegetarische Géange, die sich inspiriert, frisch und durchdacht prasentierten.
Einerseits confierte Zucchini, schon kombiniert mit Fenchel, Paprika und Karfiol,

Restaurants WIEN

Tel.: 01 7181888

1030 Wien
Ungargasse 65

benkei@aon.at

Mo—Fr 11.30-14 und 18-22,
Sa 18-22 Uhr
X Fei

Tel.: 01 58918133
1040 Wien
Rilkeplatz 4

www.dastriest.at/triest/de/
kulinarik/bistroporto
office@dastriest.at

Mo-So 11.30-22 Uhr

Tel.: 01 51516553

1010 Wien
Kérntner Ring 1

www.bristol-lounge.at
restaurant.bristol@
luxurycollection.com

RaiffeisenX G.M
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und anderseits geschmortes Wurzelwerk mit Hirsesoufflé, Jungzwiebel, Senf und
Pimientos. Kompliment! Ebenbiirtig erwies sich der 48 Stunden sanft gegarte
Ibérico-Bauch mit Majoran, Brokkoli und Zwiebel. Ein Gedicht, das wohl der Hohe-
punkt des Abends gewesen wére, hétte uns nicht der Atlantik-Hummer mit Tagliatelle
und Safran restlos(est) Uiberwaltigt. Ganz im Gegensatz zur Vanillepudding-gleichen
Creme briilée, die gar nicht iiberzeugen wollte. Trost spendete die Bristol-Schnitte —
ein All-time-Klassiker — und die Erinnerung an den Hummer.

BRUDER® 14/20 JY

Koch: Lucas Steindorfer

Im Bruder von Hubert Peter (der experimentierfreudigste Barkeeper Wiens!?) und Lucas
Steindorfer (der in der Kiiche dagegenhalt) hat der Bierernst Pause und das macht nicht
nur uns, sondern auch dem dicht gedrangten Publikum merklich SpaB. Zu den innova-
tiven Getrénkekreationen kredenzt er bemiiht bis sehr lustig benamste Kreationen wie
,Butterberge und Milchseen* (Bachforelle in Milchséure mit viel brauner Butter), , Tradi-
tionen Zeit geben* (Wiener Schnecke in Gulaschsaft), ,Bauchfleck am Grill“ (Schweins-
bauch mit Roter Riibe, dazu Schalottensenf) oder ,Mexiko treu bleiben“ (Rindfleisch in
der Palatschinke mit Apfelkren), die zwar Iassig und ohne viel Chichi zusammengestellt
scheinen, es geschmacklich aber faustdick hinter den Ohren haben. Empfehlung: das
,D-Gerichte/5-Getranke Menii“, das die Bandbreite von Bar und Herd veranschaulicht
und als Starter mit ,,Mir doch wurscht (Hauswirstel, Speck, Leberwurst und Essig-
gurke samt Obstler) und ,Sei nicht sauer (Eingelegtes, Fermentiertes und Frischkése)
auch Snacks beinhaltet. Rein ins Geschehen .. ab ins Bruder, Briider und Schwestern.

alacarte:7-19 €

BUCHECKER & SOHN IM GUSSHAUS® 12,5/20 4

Familie Buchecker weiB halt, worauf es ankommt. Zum Beispiel auf die inneren
Werte (Schlachttag am Dienstag), auf ein Weltklasseschnitzel und darauf, dass die
atmosphérische und kulturelle Patina eines Wiener Wirtshauses gewahrt bleibt. Und
was machen Bucheckers mit diesem Wissen? Eines der besten neuen Wirtshauser
der Stadt. Weil sie die Standards aus dem Armel schiitteln und auch das Besondere
beherrschen: gebackene Fledermaus, steirisches Wurzelfleisch aus der Spanferkel-
stelze, Prager Kuttelflecksuppe, Wuzinudeln. Und wir wissen jetzt ein neues Lokal
mit Zweitwohnsitzeignung.

GM Raiffeisen

Tel.: 0664 1351320

1060 Wien
Windmiihlgasse 20

www.bruder.xyz
hallo@bruder.xyz

Mi-Sa 17-1 Uhr

Tel.: 01 9295674

1040 Wien
GuBhausstraBe 23
www.gasthaus-
bucheckerundsohn.at
franzbuchecker.wien@
gmail.com

Mo-Sa 10.30-23 Uhr

BUXBAUM 13/20 U

Koch: Martin ZeiBI

Die ruhige Enklave Heiligenkreuzerhof inmitten des geschéftigen ersten Bezirks
gewinnt durch den neuen Buxbaum-Kiichenchef Martin ZeiBl (ehemals Motto am
Fluss) weitere Attraktivitat. Die Karte liest sich spannend, das Angebot prasentiert
sich farbenfroh-innovativ. Dass mitunter die Harmonie (séuerlicher Seesaibling mit
Artischocke und Amalfi-Zitrone) auf der Strecke bleibt — geschenkt. Solange die
Produktqualitat — zartes Lamm (Riicken und Schulter) — keine Wiinsche offenlasst
und der Service weiterhin so aufmerksam-effizient agiert, zieht es nicht nur uns
gerne in den (leider immer noch autoverparkten) ruhigen Innenhof bzw. in die
unauffallig-dezenten Raumlichkeiten. Schade, dass bei der Créme brillée von der
schwarzen Triiffel dieselbe nicht schmeckbar war. Dafiir machten die Kunstwer-
ken gleich arrangierten Desserts (weiBe Schokotarte mit Granatapfel, Sesameis
und Sektespuma) viel Freude. Angesichts der umfangreichen Weinkarte béte sich
eine etwas offensivere Beratung an.

alacarte: 10-32 €

CANTINETTA ANTINORI
Koch: Lorenzo Dimartino

Die italienische Kiiche ist eine fiirs Herz, besonders in ihrer klassischen, unver-
félschten Form. Genau die wird hier in eleganter Ambiance in Steinwurfndhe des
Stephansdoms geboten. Kein Chichi, kein unnétiges Pipapo, auch der Service
entspricht uneingeschrankt dem Anspruch der Italianita. Selbstredend ist die
Minestrone eine mit einem Bouquet an Gemiisearomen, dominiert von der Siie
der Karotten und so, wie man sie sich auch ums Eck des Maildnder Domes erwar-
ten wiirde. Zartbitter das Ratatouille mit Frischkése, von zarter, saftiger Konsistenz
die Tintenfische im lauwarmen, mit nicht zu viel Rucola angereicherten Meeres-
friichtesalat. Das Erbsenrisotto mit Gamberi konnte als Benchmark fiir dieses
Gericht herhalten, viel besser kann man es nicht zubereiten. Das gilt in seiner
unverschnorkelten Einfachheit auch fiir das Kalb in Zitronensauce — gottlob gibt
es Brot, um auch den allerletzten Tropfen dieser perfekt ,limonigen“ Sauce aufzu-
tunken. Nicht ganz so iiberzeugt haben die Calamari mit Pesto, da haben wir schon
deutlich zartere gegessen. Doch die Versdhnung folgt auf dem FuB: Das Tiramisu
(iberzeugt charmant mit Schokoladeunterstiitzung.

CLEMENTINE IM GLASHAUS

im Palais Coburg

14/20 U

13,5/20 L

Clementines Gastgarten ist einer der stimmungsvollsten Orte Wiens und im Glas-
haus sitzt man mittendrin. Der junge Service setzt alles daran, uns den Aufent-
halt méglichst angenehm zu gestalten, und die Kiiche Tbertrifft mit zwei schonen
Friilhsommergerichten — Erdapfelrosti, Karfiol, Passionsfrucht und Endivien bzw.
Biiffelmozzarella, Amalfi-Zitrone, Basilikum, Topinamburchip und Apfel — die Er-
wartungen. Mit feinem Saiblingsfilet, Gurke, Ingwer, Nussbutter und Piiree, aber
auch mit der Wildhendlbrust, begleitet von Erbsen, griinen Oliven und Spitzkohl,
wird der Standard bis zu den beiden Desserts — Zitronentarte nebst Mango,
Kokos und Minze und GrieBschmarren mit Zwetschke, Muscovado (Rohrzucker)
und Zitronenmelisse — scheinbar miihelos gehalten. Einziger Kritikpunkt mag die
optische Prasentation sein, die mit der geschmacklichen Treffsicherheit nicht ganz
mitzuhalten vermag. Uber die Coburg’sche Weinkarte wurde schon so manches
Loblied getrallert und wir stimmen gerne mit ein, sind aber zugleich verwundert,
dass hier im Gegensatz zum benachbarten Gourmetrestaurant und der Weinbar
recht billige Glaser zum Einsatz kommen.

Restaurants WIEN

Tel.: 01 2768226

1010 Wien
Grashofgasse 3

www.buxbaum.restaurant

office@buxbaum.restaurant

téglich 12-15 und 17-23 Uhr

Tel.: 01 5337722

1010 Wien
JasomirgottstraBe 3-5

www.cantinettaantinori-
vienna.at

office@cantinetta-antinori.at

téglich 11.30-23 Uhr

Tel.: 01 51818130
1010 Wien
Coburgbastei 4

www.palais-coburg.com
reservierung@
palais-coburg.com

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder {iberholt sein. Eine Haftung kénnen wir auf keinen Fall iibernehmen.
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coLLIO 14/20 Y

im Hotel Das Triest
Koch: Josef Neuherz

Auch wenn das Ambiente im Collio eher unpersonlich wirkt, tduscht der erste Eindruck.
Denn das, was serviert wird, I&sst das Drumherum sofort vergessen. Ein wunderbares
Vitello tonnato, das zwar den Namen scheut und sich mit ,rosa Kalbsriickenscheiben
zu tarnen versucht, ist zwar nicht ganz klassisch, gerade deshalb umso spannender.
Auch die Jakobsmuscheln in Maiskruste gelangen hervorragend. Das Steinbuttfilet
mit dem ersten griinen Spargel auf einem Safransaucenspiegel war sowohl fiirs
Auge als auch fiir die Zunge tadellos. Die Linguine mit Sardinen und Monchsbart, ein
beachtlicher Pastaberg, der zwar nicht sehr ansehnlich, dafiir allerdings geschmack-
lich wunderbar gelungen war. Auch das Dessert konnte mithalten: Die ,,Erdbeertarte
einmal anders*“ versteckte sich unter hauchzarten Mandelplatzchen und umgab sich
mit Limonencreme und Créme-fraiche-Eis, eine zarte Friihlingsversuchung. Der
Rhabarber ging eine erfreuliche Verbindung mit Marzipan ein und badete in einer
Himbeersauce, begleitet vom Zitronenthymiansorbet. Das Studium der Weinkarte ist
abendfiillend: Einheimisches von Rang und Namen, aus dem européischen Ausland
neben ein paar franzosischen und deutschen vorwiegend Weine aus dem Collio.

ala carte: 16-29 €

CUCINA CIPRIANO® 13/20 Y

Er Gradeser, sie Neapolitanerin. Andrea (er) und Carmela beleben den Sechsten in
Giirtelndhe mit einer um die eine oder andere Idee angereicherten Fischkiiche Marke
Bella Italia. Die Rohware dazu wird aus Chioggia angeliefert und macht auch auf dem
Prasentierteller einen untadelig frischen Eindruck. Andrea kann als Koch auf diverse
Topadressen (Taubenkobel, Filippou, Melograno) verweisen — und das schmeckt man.
Etwa beim klassischen, in der Konsistenz weniger cremig ausgelegten Baccala man-
tecato, dem Stockfischmus auf Roten Riiben, oder beim vorbildlich zarten, behutsam
marinierten Sepiasalat mit Streifen von Erbsen, Karotten und Zucchini. Die Ombrina
ist auf den Punkt gebraten, der Schattenfisch wird hier mit Erbsenpiiree und Joghurt
kombiniert. Schmeckt einfach nur gut. Die Fregola-Nudeln, klein und rund, sind fiir
Andrea die ideale Pasta fiir diverse Meeresfriichte in fein wiirziger, ,meeresfruchtiger”
Sauce. Das Lokal ist eher niichtern madbliert, fiir den Service sollte man etwas Geduld
mitbringen. Beim Wein dominieren natiirlich italienische Gewachse.

GM Raiffeisen

Tel.: 01 589180

1040 Wien

Wiedner HauptstraBe 12
www.dastriest.at
ina@dastriest.at

Mi-Sa 18.30-22 Uhr
% Fei

Tel.: 0660 1647608

1060 Wien
Aegidigasse 15

www.facebook.com/
cucinaCipriano

CUISINO WIEN 12/20

das Restaurant im Casino Wien
Koch: Lukas Olbrich

Haben sich die Augen an die Einrichtung des Casinorestaurants in der Kérntner
StraBe gewdhnt, steht einem spannenden Cuisinoabend nichts mehr im Wege. Auch
wenn das Motto an diesem Abend ,Nichts geht mehr“ lauten sollte, muss man
sagen, dass durchaus noch Luft nach oben besteht. Trotz ansprechender Weinkarte
merkt man den Fachkréaftemangel in der Beratung sehr deutlich. Was auf den Teller
kommt, ist durchaus solide, groBe Uberraschungen erlebt man bei guter Spielweise
aber doch eher eine Etage tiefer. Den individuellen Charakter der Kiichenlinie merkt
man nur im Ansatz, was etwas schade ist. So wird einem hier eine verlsslich gute,
aber eben keine aufregende Kiiche geboten.

DA MORITZ 12/20 J

Koch: Thomas Bis

Im Herzen Wiens sorgt die Trattoria und Pizzeria der Familie Huth fir italienisches
Lebensgefiihl. Das Angebot ist klassisch gehalten — von Vitello tonnato und Mines-
trone bis hin zu Pizza, Pasta und Risotti. Die Dorade und das Rib-Eye-Steak werden
auf dem Lavastein gegrillt und sorgen mit gegrilitem Gemiise und Rosmarinkartof-
feln fiir Rostaromen und harmonischen Geschmack. Bella Italia kommt auch bei
den Desserts nicht zu kurz. Hier hat man stehts die genussvolle Qual der Wahl. Das
Ambiente wirkt durch die dunklen Holzelemente sehr gemiitlich, ein Geheimtipp ist
der kleine Weinkeller, der fiir Veranstaltungen gebucht werden kann.

ala carte: 5,50-29,90 €
DA SALVATORE 11/20

ltalienische Restaurants gibt es auch in Wien wie Sand am Meer. Das Ristoran-
te da Salvatore ist jedoch in vielerlei Hinsicht einzigartig. Obwohl etwas entfernt
von der Wiener Innenstadt, finden viele Géaste ihren Weg zu Salvatore Parisi. Denn
fiir authentische italienische Kiiche nimmt man diese Anreise gerne auf sich. Das
Speisenangebot ist iberschaubar, orientiert sich an dem, was der Patron gerade
frisch vom Markt mitbringen konnte, und variiert daher tdglich. Hausgemachte Pasta
und frischen Fisch vom Grill findet man jedoch meistens auf der Kreidetafel. Dazu
herrlicher italienischer Wein und die Lust auf den nichsten Urlaub ist geweckt.

Restaurants WIEN

Tel.: 01 512483621500

1010 Wien

Kérntner StraBe 41
Www.wien.casinos.at
cuisino.wien@casinos.at

téglich 17-23.30 Uhr
% 24.Dez. 2019

Tel.: 01 5124444

1010 Wien
Schellinggasse 6

www.zum-huth.at
tisch@damoritz.at

téglich 12-23 Uhr

Tel.: 0664 1400894

1130 Wien
RohrbacherstraBe 31

www.ristorante-salvatore.at
dasallvatore78@gmail.com

Di-Sa 11.30~14.30 und
18-22.30 Uhr
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DAS SCHICK 15/20 WY

im Hotel Am Parkring
Koch: Gerasimos Kavalieris

Das Konzept austro-iberisch, der Koch Grieche, die Produkte luxurios — was kann
da noch schiefgehen? Der erste Gang (gebeizte Seeforelle mit griinem Spargel,
Ibérico-Grammeln und Seeigeleis) zeigt eine Mdglichkeit: Hier spielt ein Ensemble
an Hocharomatikern weniger mit- als nebeneinander; jeder fiir sich exzellent, aber
ohne gemeinsames Ziel. Irgendwie fiihlt man sich an Real Madrid erinnert. In Rich-
tung ganz friihe RB Salzburg geht dann der zweite Gang, Ganseleberpraline im
Rote-Riiben-Staub mit Apfel, marinierten Hibiskusbliiten und vergoldeter Macada-
mianuss: vielversprechend besetzt, aber am Ende fehlt irgendetwas (zum Beispiel
eine neue Idee). Der erste Treffer folgt mit einem glasklar abgeschmeckten
Schwertmuscheltatar mit knusprigen Hiihneraustern und Erbsenvelouté. Das geht
nun tatséchlich in Richtung Champions League. Souverdn auch der Hauptgang:
Milchkalb in zwei Stadien (Filet und Backfleisch) mit Lauchtortilla, dunklem Jus
und Sommertriiffel. Klassisch dann das Finale: Salzkaramelleis, buttriger Schoko-
ladekuchen, marinierte Erdbeeren. Ergebnis: unentschieden.

alacarte: 16-94 €

15/20 Y

DAS SPITTELBERG
Koch: Harald Brunner

Das Spittelberg befindet sich in einem der schonsten Teile Wiens und ist somit
der perfekte Startpunkt fiir einen besonderen Abend. Das moderne, gemiitliche
und offene Ambiente gibt einem das Gefiihl, immer am Ort des Geschehens zu
sein. Direkt im Geschehen ist auch Harald Brunner selbst. Ein Gastgeber, wie er im
Buche steht. Die Kiichenlinie zu benennen, fallt schwer. Es gibt Ceviche, Jakobs-
muscheln, Currylinsen, aber auch viele dsterreichische Schmankerl, die modern
interpretiert sind. Die Art und Weise der Zusammensetzung der Speisen ist zwar

GM Raiffeisen

Tel.: 01 51480417

1010 Wien
Parkring 12

www.das-schick.at
restaurant-das-schick@
schick-hotels.com

Mo-Fr 12-14.30 und 18-22,
Sa, So 18-22 Uhr

% Fei, variabel

Tel.: 01 5877628

1070 Wien
Spittelberggasse 12
www.das-spittelberg.at
reservierung@
das-spittelberg.at
Di~Sa 17-1 Uhr

nicht immer ideal gegliickt, beim GenieBen des hauseigenen Weins aber auch
schnell wieder vergessen. Vor allem Rotisserie-Gerichte sind hier stets zu emp-
fehlen. Sie zahlen zweifellos zu den besten der Stadt.

ala carte: 7,90-35 €

Restaurants
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DER RINGSMUTH 12/20 U

Koch: René Ringsmuth

Uber die vorurteilsbehaftete Lage am Hauptbahnhof ist Der Ringsmuth I&ngst
erhaben. Einheimische wissen, dass es sich hier um das beste Wirtshaus in
Favoriten handelt. AuBen wirkt es wie ein typisches Wiener Beisl, innen werden
jedoch moderne Akzente gesetzt. Diese Kombination spiegelt auch die Speisekarte
wider. Unter klassische Gerichte mischen sich Speisen wie die Variation vom ,,Yellow
Fin-Thunfisch“ oder eine Zitronengras-Kokos-Suppe. René Ringsmuth versteht sein
Handwerk, weshalb man hier so gut wie alles bedenkenlos bestellen kann. Die flau-
migen Erdapfel-Grammel-Knddel sind sowieso ein Hit, Innovatives wie die irische
Lammuhiifte oder die Entenbrust mit Gemiisecouscous haben uns ebenso begeistert.
Die Weinkarte ist (iberschaubar, aber gut zusammengestellt.

ala carte: 8-25 €

DEVAL®
Koch: Daan de Val

Da haben sich zwei gefunden. Daan de Val, in Australien aufgewachsener nieder-
Idndischer Friese, als Botschaftskoch und bei Mérwalds Catering in Osterreich gas-
tronomisch sozialisiert, sowie die charmante, unaufhdérlich um das Wohl ihrer Gaste
bemiihte Evelyn Schranz aus Ottakring. In der ruhigen Doblhoffgasse hinter dem
Parlament erfiillten sie sich ihren Traum vom eigenen, geschmackvoll-gemiitlich
eingerichteten kleinen Restaurant und bieten eine sehr spezielle Autorenkiiche in
Form eines Meniis (vier- bis siebengédngig) an. Daan erklart jedes Gericht detailliert
mit Stolz, der angesichts der ausgesuchten Topprodukte durchaus gerechtfertigt ist.
Bei der Zubereitung geht ihm mitunter die Fantasie durch und es landet zu viel Ver-
schiedenes auf dem Teller. Nicht so beim Carpaccio vom burgenléndischen StrauB
mit kostlichem Ei. Die Vogelmiere (zer)stérte jedoch den ohnedies indifferenten Ge-
schmack diverser Pilze mit Knollensellerie. Késtlich das auch aus einer knusprigen
Komponente bestehende Mille-feuille vom Bérlauchraviolo, viel zu schwer die Sauce
zur Kalbsrippe mit— gewagt — siiBen Radieschen. Glasweise (6sterreichische) Wein-
begleitung, kleine Flaschenauswahl und insgesamt verniinftige Preisgestaltung.

13,5/20 ()Y

GM Raiffeisen

Tel.: 01 6031835

1100 Wien
Johannitergasse 1

www.der-ringsmuth.at
restaurant@der-ringsmuth.at

Di-Sa 10.30-23, Fei 10.30-15 Uhr

Tel.: 01 8908797
1010 Wien
Doblhoffgasse 5
www.devalrestaurant.at
info@devalrestaurant.at

Di-Sa 18-21 Uhr
% variabel

DINGELSTEDT 3®
Koch: Andreas Docler

Die Betreiber sehen sich als moderne Grétzlwirte und werben mit ,Wiener Tradition
trifft Moderne“. Und so geht es im groBziigigen und hellen Wirtshausambiente neben
der Kirche Maria vom Siege beherzt zur Sache. Mit (ippig gegrammeltem Ei (span-
nend!), sdmiger Brotsuppe mit Kimmelaromen, eher fliissigem und mit Zitronen-
zeste verfeinertem Beuscherl mit pikanter Note. Der gebackene Waller Iasst keine
Wiinsche offen, der Bratkartoffelsalat verspricht allerdings mehr, als er letztlich hélt,
und beim Kalbsbutterschnitzel fragt man sich, ob das wirklich alles auf einen so
kleinen Teller muss. Das Angebot an offenen Weinen ist noch etwas aushauféhig.

ala carte: 3,90-19,10 €

DININGRUHM
Koch: Marcel Ruhm

Das Diningruhm wird seinem Namen gerecht. Das geschmackvoll zuriickhaltend
gestylte Lokal bietet den perfekten Rahmen fiir eine wunderbare Nikkei-Kiiche. Es
darf aus dem (iberschaubaren, aber vielseitigen Menii gewahlt oder bei Entschei-
dungshemmung auch das ,Family Style Menue* geordert werden. Damit bekommt
man einen repréasentativen Querschnitt durch Marcel Ruhms Kénnen. Die Starter in
Gestalt vom Lachsforelle, Lachs, Kingfish und Beefsashimi auf Yuzu-Soja-Sauce mit
Cevichedressing, Ponzusauce oder Jalapefiodressing sind ohne Ausnahme tadellos.
Frischer geht es nicht, qualitativ besser auch nicht. Auch die warmen Vorspeisen
strotzen vor Kreativitat: Der Spinatsalat mit Shiitake im Yuzu-Triiffel-Dressing ist
ein vegetarischer Traum. Die Hauptspeisen halten das hohe Niveau. Das Rib Eye ist
perfekt gegrillt, der Schweinsbauch bestechend knusprig. Die Chili-Anticucho- und
auch die Spicy-Miso-Sauce sind die idealen Begleiter. Generell I&sst sich feststellen,
dass Ruhm die besten Zutaten mit seinen genialen Saucen kombiniert und genau
diese Komponenten den Gerichten die Einzigartigkeit verleihen. Er ist der Konig der
Saucen! Sascha Ruhm als Sommelier steht seinem Bruder in nichts nach, am besten
man Idsst sich weinmaBig vertrauensvoll von ihm begleiten.

12,5/20 J

[#d 14,5/20 U0

ala carte: 6,90-29,90 €

Restaurants WIEN

Tel.: 01 8908732

1150 Wien
Dingelstedtgasse 3

www.dingelstedt3.at
restaurant@dingelstedt3.at

Mo—Fr 11-24 Uhr
X Fei

Tel.: 01 9452224

1040 Wien
Lambrechtgasse 9

www.diningruhm.at
office@diningruhm.at

Di-Sa 11-14 und 17-22 Uhr
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DO & CO ALBERTINA [ 12/20 U

Koch: Alexander Kantner

SERVICE AWARD 2005

Die Kiiche hélt nicht, was die ersten Eindriicke beim Betreten des Lokals verspre-
chen. Dem Artischockensalat fehlten die Artischocken. Die Paradeiserscheiben
darauf eiskalt. Das Knochenmark, direkt aus dem Knochen, wohlschmeckend, das
Brot dazu perfekt gebdht. Das Supréme vom Huhn in Korma-Sauce belanglos, der
Wasabireis dazu, wenn iiberhaupt, nur lauwarm. Die Stiicke vom karamellisierten
Beinfleisch deutlich zu heiB (Mikrowelle?), aber zumindest geschmacklich sehr gut.
Uninspiriert die Tarte mit Frischkase. Der Service professionell freundlich, aber keine
Spur von Herzlichkeit. Mit entsprechender Fiihrung wére hier deutlich mehr méglich.

DO & CO STEPHANSPLATZ [&d 13720 00

Do & Co Stephansplatz steht fiir beste Produktqualitdt und gastronomische Routine.
Wer in Wien ausgezeichnetes Sushi oder Sashimi speisen mdchte, der ist hier gut
aufgehoben. Ebenfalls bestens das Carpaccio — mit verzichtbarer Garnele in Tem-
purateig — oder das Tataki vom Atlantik-Thunfisch mit Apfel-Ingwer-Dressing. Die
Weinkarte bietet keine aufregenden Neuentdeckungen zu interessanten Preisen,
braucht man hier wegen der zahlungskréftigen Klientel anscheinend nicht. Zum
sliBen Finale bietet sich der Key-Lime-Pie mit knuspriger Meringue an, der uns an
unseren letzten Aufenthalt im sonnigen Florida erinnerte.

DOOR NO. 8 12/20
Koch: Stefan Sommer

Steaklokale findet man in Wien mittlerweile einige, versteckt in der Neubaugasse hat
man sich ebenfalls auf die Zubereitung edler Rindfleischteile spezialisiert. Der lie-
benswiirdige Service und das im Industrial Chic gehaltene Ambiente schaffen sofort
eine heimelige Atmosphdre, sodass wir uns noch mehr auf ein saftiges Steak freuen.
Wir haben die Qual der Wahl zwischen verschiedenen Cuts und unterschiedlicher
Herkunft, durch das Sous-vide-Garen und dann kurz bei 1000 °C Anflammen gelin-
gen alle Varianten perfekt. Eine willkommene Abwechslung als Beilage ist die mit
Tomatensalsa gefiillte Avocado. All das begleitet man am besten mit einem Craft-
beer, aber auch die Weinkarte ist ganz ordentlich.

alacarte: 15-75 €

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5329669

1010 Wien
Albertinaplatz 1

www.doco.com
albertina@doco.com

taglich 9-15 und 18-24 Uhr

Tel.: 01 5353969

1010 Wien
Stephansplatz 12
(Haas-Haus)

www.doco.com
stephansplatz@doco.com

taglich 12-15 und 18-24 Uhr

Tel.: 01 5220392

1070 Wien
Neubaugasse 8

www.door8.at
contact@door8.at

Mo-Sa 17-23 Uhr

Restaurants WIEN

Sudtirol Marketing Sudtiroler Gasthaus
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DSTRIKT [#d12,5/20 ¥

im Hotel The Ritz-Carlton

Die kulinarische Macht ist stark im Ritz-Carlton, im Krieg der Sternehotels kann
so etwas heutzutage entscheidend sein. Im hauseigenen Steaklokal geht es trotz-
dem eher friedlich zu, die teils erhebliche Lautstérke ist rein raumakustikbedingt.
Man fiihlt sich halt schnell wohl hier — der Service hochprofessionell, die Wein-
karte in Auswahl und leider auch Preisgestaltung Weltklasse, die Kiiche verldss-
lich souveran: perfekte Steaks, firlefanzfreie Beilagen, internationale, rinderlose
Alternativen (Wiener Schnecken, franzésische Austern, Kérntner Kasnudeln).
Mage die Kreditkarte mit uns sein.

DUSPARA 11/20 Y

Das Duspara bleibt weiterhin eine empfehlenswerte Adresse. Die Burrata — mit ver-
schiedensten Wildkrdutern serviert — und die Paradeiser-Kokosnuss-Suppe waren
ein gelungener Einstieg. Weiter ging es mit einem gut gew(irzten Rehbutterschnitzel
mit Erddpfelpiiree beziehungsweise einem zarten Kalbsriicken mit Eierschwam-
merl-Steinpilz-Risotto. Was wiirden wir uns fiir das nachste Jahr wiinschen? Dass
die Weinauswahl sich auf dem bisherigen Preisniveau bewegt und sich die Auswahl
an Desserts verbessert. Denn auch wenn der aus der vergangenen Saison bekannte
Cheesecake gut schmeckte, man wiirde auch gerne einmal etwas anderes essen.

ala carte: 5,20-27,80 €

Gault:Millau

Tel.: 01 31188

1010 Wien
Schubertring 5-7
www.dstrikt.com
vienna.restaurant@
ritzcarlton.com

Tel.: 01 9457120

1050 Wien

Wiedner HauptstraBe 115
www.duspara.at
info@duspara.at

Mo-Fr 11.30-15 und 17.30-22 Uhr
% Fei, 24. Dez. 2019-7. Jn. 2020

Gault&Millau 2020 - alle Ergebnisse ab sofort auch

unter www.gaultmillau.at erhaltlich

ECKEL 14/20 U

Kdchin: Maria Zarl-Eckel

Vertrautheit ware das Wort, das man wéhlen konnte, um einen Besuch beim Eckel
in Sievering zu beschreiben. Wenn man auf die Karte blickt, findet man nostalgi-
sche Hits. Wir versuchten dieses Mal eingangs eine Portion Spargel Polonaise und
Lachstatar — der Spargel entgegen der gdngigen Fagon butterweich, wie bei der Omi.
Ein klassischer Kalbsnierenbraten war verziickend, der Angler auf Spargelrisotto
ebenso. Die gebackenen Hollerbliiten konnten unsere Erwartungen voll und ganz
erfilllen, das Malakofftdrtchen hingegen nicht. Der Service agiert gekonnt, aber ein
wenig behébig — Nostalgie-Feeling. Und ja, die Weinkarte ist immer noch grandios.

ala carte: 5,10-38 €

EDVARD 16/20 LY

im Palais Hansen Kempinski
Koch: Thomas Pedevilla

Fine Dining wie sich das gehdrt — mit (iberraschenden Momenten untermalt. Das
beginnt mit den Amuse-gueules-Varianten, allerfeinste Kunstwerke, Vorfreude. Der
junge Kiichenchef Thomas Pedevilla, er stammt aus Siidtirol, setzt auf ,,alpin-medi-
terran-inspirierte Gerichte“. Die kommen wahlweise im Fiinf-Gang-, Sieben-Gang-
oder Neun-Gang-Menii daher. Wir entscheiden uns fiir das Uberraschungsmenii und
haben jede Menge SpaB dabei. Etwa mit der bretonischen Sardine mit Melanzani
und Hopfenspargel oder der bayerischen Garnele mit Karotte und Spinat. Spannend
die Taube mit Petersilwurzel und wildem Brokkoli. Fiir Geschmacksexplosionen
sorgt das herausragende Dessert — das Himbeertdrtchen auf Rhabarbersauce mit
Basilikum schmeckt friihlingsfrisch, mit diffizilen Geschmackskomponenten. Die
Weinbegleitung iiberzeugt ebenso, weil abseits des Mainstreams. Aber auch wer
lieber selbst wéahlen mag, wird mit der duBerst umfangreichen Weinkarte und einer
schonen Auswahl an internationalen und heimischen Weinen gliicklich sein. Was das
Ganze noch abrundet: der kompetente, aber locker-angenehme Service.

alacarte: 21-39 €

Restaurants WIEN

Tel.: 01 3203218

1190 Wien
Sieveringer StraBe 46

www.restauranteckel.at
gast@restauranteckel.at

Di-Sa 11.30-14.30 und 18-22 Uhr
% 3 Wochen ab 24. Dez. 2019

Tel.: 01 23610008082
1010 Wien

Schottenring 24
www.kempinski.com/wien
edvard.vienna@kempinski.com

Di~Sa 12-14 und 18-22 Uhr
X Fei

RaiffeisenX G.M
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EL GAUCHO [&d 11/20 0

im Design Tower
Koch: Christian Hermann

Zwei oder drei Dinge, die wir iber EI Gaucho wissen: Service und Kiiche arbei-
ten hochprofessionell, das Gesamtkonzept sitzt. Was wir leider nie genau wissen:
ob an einem konkreten Tag auch wirklich der Funke Uberspringt. Diesmal waren
die geflimmten Jakobsmuscheln mit Sepiamayonnaise und gegrillter Avocado ein
vielversprechender Start, das T-Bone-Steak danach zwar dry-aged, in Aroma und
Konsistenz aber leider unausgereift. Die Beilagen — Triiffelgnocchi, wilder Brokkoli
mit Haselniissen — machten mehr Freude, die etwas trockenen Topfenknddel mit
mariniertem Rhabarber weniger. Eine Sache, die wir uns wiinschen: mehr Konstanz.

alacarte: 7-40 €

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

Tel.: 01 2121210

1020 Wien
Praterstrafe 1

www.elgaucho.at
designtower@elgaucho.at

Mo-Sa 11.30-1, Fei 12-23 Uhr

=<

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

GM Raiffeisen

EL GAUCHO AM ROCHUSMARKT
Koch: Jeffrey Bartolome

Man kénnte bereits von einer Steakhaus-Kette sprechen. SchlieBlich ist die Depen-
dance am Rochusmarkt mit ihrem modern-urbanen Ambiente auf zwei Etagen bereits
die fiinfte EI-Gaucho-Filiale. Doch den Grossauers ist es wichtig, als Familienbetrieb
gesehen zu werden. Das Konzept ist allerdings (iberall sehr dhnlich, so wird auch hier
der Fokus Steak groBgeschrieben. Im Mittelpunkt stehen unterschiedliche Cuts des
Angus-Rinds aus Argentinien, dazu wahlt man Beilagen und Saucen. Zu empfehlen
waren unbedingt die Steak Fries und Chimichurri. Dass die Steaks mit der genau
richtigen Garstufe daherkommen, muss man an dieser Stelle wohl nicht erwéhnen.

11,5/20 J

ELLA’S BAR. RESTAURANT 11/20

Koch: Christoph Négele

Im Herzen Wiens gibt es einen Ort, der herrliches Mittelmeer-Feeling verstromt. Wenn
man sich, wie wir, an den herrlichen Mezze und den gegrillten Jakobsmuscheln mit
Couscous erfreut, scheint Griechenland plotzlich gar nicht mehr so fern. Die geschmorte
Lammstelze hat hier noch jedem geschmeckt, aber auch die Fischgerichte sind einen
Versuch wert. Im Sommer sollte man sich unbedingt einen Platz im Schanigarten
sichern, aber auch das schicke und moderne Ambiente der Innenrdume ist durch-
aus gemditlich. Spannend ist auch die Weinkarte, die interessante griechische Tropfen
bereithalt. Wer Hilfe bei der Auswahl bendtigt, den berét der kompetente Service gerne.

ala carte: 5,80-25,90 €

EMILE

im Hotel Hilton Vienna Plaza
Koch: Stefan Wodl

Im Emile sollte man es nicht eilig haben. Denn obwohl geniigend Kellner ihre Arbeit
verrichten, kommt es zu langen Wartezeiten. Und das Essen? ZeitgeméaBe Kiiche
sollte mehr bieten als einen braven Caesar Salad oder gute Burger. Vielleicht einen
mit mehr Liebe zubereiteten Meeresfisch wie Wolfsbarsch oder Seezunge. Das Pifia-
Colada-Dessert — Kuchen und Creme — schmeckte angenehm nach Rum, Kokosnuss
und Ananas — ein Lichtblick am Ende eines nur méBig erfreulichen Abends.

a la carte: 8,50-38 €

11/20

Restaurants WIEN

Tel.: 01 381000

1030 Wien

Rochusplatz 1 (Zugang iiber
ErdbergstraBe 4)
www.elgaucho.at
rochusmarkt@elgaucho.at
Mo-Sa 11.30-23,

So, Fei 12-22 Unr
% 24. und 25. Dez. 2019

Tel.: 01 5351577

1010 Wien
Judenplatz 9

www.ellas.at
office@ellas.at

Mo-Sa 11.30-24 Unr

Tel.: 01 31390022403
0664 8572239

1010 Wien
Schottenring 11

www.emile-brasserie.at
viepw.emile@hilton.com

taglich 7-23 Unr
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EUGEN21® 14/20 Y

im Andaz Vienna am Belvedere
Koch: Richard Leitner

It’s all about fusion. Das Motto der 90er feiert im brandneuen Hyatt-Ableger Andaz
beim Belvedere nicht nur ambientemaBig frohliche Urstind’. Da gibt es im groBen,
etwas unpersonlich wirkenden Eugen21 Wiener Schnitzel, Gulasch vom Gallo-
way-Rind und ein — sauguat’s — Schweinsbratl. Richard Leitner, bis vor Kurzem
Kiichenchef im nobleren Park Hyatt in der Innenstadt, will — und kann auch — mehr.
Manches gelingt gut — Seesaibling-Gabelbissen mit Saiblingskaviar und Sauerrahm,
eine leichte und erfrischende Vorspeise —, anderes wirkt etwas gekiinstelt, gleich-
wohl durchaus harmonisch (gerdstete Riiben mit Spinat, Himbeeren und Ricotta).
Fleisch beyond Schweinsbraten: eine miirbe Lammschulter, feiner Maibock. Und die
Desserts bereiten groBtenteils sinnliches Vergniigen wie der traumhaft geschmacks-
intensivere Schokoladepudding kalt-warm mit Gewiirzmilch und Honig. Der sympa-
thische Service in Jeans verbindet jugendliche Frische mit teilweise beachtlichem
Produktwissen — bloB das mickrige glasweise Weinangebot enttauscht.

alacarte: 12-36 €

FABIOS [&d 16/20 OUU

Koch: Christoph Brunnhuber

Manche Lokale kommen in die Jahre, andere werden von Jahr zu Jahr besser. Im
Fabios wird permanent an der Qualitatsschraube gedreht. Dass dies gelingt, ist
neben dem Engagement des Patrons auch der Konstanz des Teams geschuldet. Mit
Christoph Brunnhuber steht jener Kiichenchef am Herd, der schon bei der Eréffnung
vor 18 Jahren an Bord war — genauso (ibrigens wie Serviceleiter Martin Kahovec.
Bei Vollbetrieb lauft auch Patron Fabio Giacobello so richtig zur Héchstform auf und
springt als Playing Captain iiberall dort ein, wo er gerade Handlungsbedarf sieht. Nicht
dass seine Crew jemals ,,schwimmen*“ wiirde, aber der Vollblutgastronom will jedem
Gast ein paar Momente personlicher Aufmerksamkeit widmen. Ein bis auf den letzten
Platz ausgebuchtes Lokal ist auch fiir die Kiiche kein Problem. Die Rezepturen sind er-
probt, die Abldufe eingespielt und auf die Produktqualitét ist hier stets Verlass. Auch in
Italien findet man derart verfiihrerische Calamari fritti (mit ein paar knackigen griinen
Chilis als Kontrast) nur selten. Die venezianische Leber mit Erdépfelpliree erscheint
nur optisch als einfacher Gang: minimalistisch in der Prasentation, tief und subtil im

GM Raiffeisen

Tel.: 01 20577441234
1100 Wien
ArsenalstraBe 10

www.restaurant-eugen21.com
restaurant-eugen21@
andaz.com

Mo-So 12-14.30 und 18-22.30 Uhr

Tel.: 01 5322222

1010 Wien
Tuchlauben 6

www.fabios.at
fabios@fabios.at

Mo-Sa 12-23 Uhr

Geschmack — sowohl die Leber als auch das Piiree. Einfach nur groBartig. Das Gleiche
gilt tibrigens auch fiir die Steaks vom Holzkohlengrill. Nudeln kochen kdnnen sie hier
natiirlich auch. Ein Pastagericht wie die zarten Ravioli, gefiillt mit Tomatenfocaccia,
muss einfach sein. Mit ein bisschen Appetit geht sich fiir den gelibten GenieBer die
volle italienische Meniifolge — Antipasti — Pasta — Hauptspeise — Dessert — schon
aus. GroBartig ist auch das Angebot an Weinen und die erstaunlich faire Kalkulation
derselben. Dass es hier auch ein paar kostspielige Luxusweine gibt, soll nicht dariiber
hinwegtéduschen, dass sich auf der Karte einige echte Empfehlungen verbergen, die
deutlich giinstiger zu haben sind als in vergleichbaren Innenstadtrestaurants. An der
neu gestalteten Bar ist mit Ferenc Haraszti ein echter Meister am Werk, sodass jetzt
auch die Cocktails zu den besten der Stadt z&hlen.

ala carte: 10,50-36,50 €

16/20 LY

FUHRMANN
Koch: Sascha Hoffmann

Die roh marinierte Bachforelle mit Rhabarber, Sauerrahmmousse und Bittersalaten
hob in kulinarische Sphéaren ab, die ihresgleichen suchen. Sicherlich eines der bes-
ten Gerichte des Jahres. Dem stand die andere Vorspeise kaum nach: Heftig dunkel
gerdstete Shiitakepilze mit cremiger Polenta und Bergkése ergaben ein Geschmacks-
konvolut ungeahnter Kraft und Molligkeit. Ein Gericht ,,zum Eingraben®. Das pochierte
Ei mit Spargel und Erdapfelcreme konnte danach nicht ganz mithalten, es fehlten
Highlights in Geschmack und Textur, jedoch folgten sagenhaft gute Rehravioli mit
Mandeln, Preiselbeeren und Kohlsprossen, die ewig in Erinnerung bleiben werden, so
gut war das Gericht abgeschmeckt. Der rosa gebratene Kalbstafelspitz mit Schupf-
nudeln und Erbsen blieb brav, nicht so jedoch die geschmorte Schulter vom Lamm:
auBen perfekt dunkel gerdstet, innen saftig zart geschmort, ein Jus von nicht enden
wollendem dunklen Aroma — besser geht es nicht. Besser ginge hingegen der unge-
flillte Germknddel mit Rhabarber. Erfreulich jedoch das zweite Dessert: ein geschmor-
ter Apfel mit Walnuss, Buttermilch und Dinkel. Das Weinangebot zéhit zu den besten
Wiens, die glasweise Weinbegleitung ist hier eigentlich ein Muss, selbst wenn man in
groBerer Runde genieBt.

a la carte: 10,50-28,50 €

Restaurants WIEN

Tel.: 01 9444324

1080 Wien
Fuhrmanngasse 9

www.restaurantfuhrmann.com
info@restaurantfuhrmann.com

Mo—Fr 12-14.30 und 18-23.30 Uhr

RaiffeisenX G.M
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GASTHAUS POSCHL 10,5/20

Institution fiir Habitués und Wien-Fiihrer, wobei letzterer Umstand dem winzigen
Lokal ein erkleckliches MaB an Touristen beschert. Es ist eng, jeder Quadratzenti-
meter wird genutzt und die Géste wissen, warum sie sich drangen. Die Architektur
Hermann Czechs sorgt fiir unvergleichliche Atmosphare, der Service ist einmal
ruppig, einmal etwas freundlicher. Am Sonntag versammeln sich die Stammgéste
um das gefiillte Hendl und niemand bereut die Wahl. Das Reisfleisch ist immer
eine Empfehlung wert, die Portion riesig. Das Backhendl wiederum ist vorbildlich,
der Mohr im Hemd zum Nachtisch ebenso. Mickrige Weinauswahl.

GASTHAUS SEIDL
Koch: Thomas Wohlfarter

Wer zum Seidl geht, wird von der ersten Sekunde an von einem Geflihl begleitet:
So einfach kann das Leben sein. So entgegenkommend. Und so schén. Ein Wirts-
haus, das unpratentios ist, gemiitlich, und vor allem richtig gut. Die Karte ist iiber-
schaubar, die Auswahl Klein, aber das Essen, das so herrlich unaufgeregt wie im
Vorbeigehen kredenzt wird, ausgezeichnet. Als Vorspeise gibt es einen schnérkel-
los gelungenen marinierten Oktopus mit Fenchel, Safran und Krustentieraioli oder
einfach nur einen feinen Beinschinken mit Kren. Und danach sollte man schon
eine Vorliebe fiir das Panierte haben. Ob Schnitzel (vom Kalb und Schwein) oder
Backhenderl, die Portionen sind groB, die Qualitat stets hoch. Wien, wie Wien sein
sollte. Auch das geschmorte Lamm auf Olivenpolenta mit Kapern und Pinien-
kernen schafft es, uns zu imponieren — bestens arrangiert, aromatisch gewiirzt.
Und am Ende landen noch Marillenpalatschinken auf dem Tisch. Ein paar Weine
mehr noch auf der Karte, fertig ware das perfekte Gliick.

a la carte: 11-25,50 €

14,5/20 WY

GASTHAUS WOLF 13/20 Y

Koch: Jiirgen Wolf

Wer sich auf die Suche nach dem Inbegriff eines klassischen Wiener Wirtshauses
macht, sollte beim Wolf vorbeischauen. Klein, aber atmosphérisch, mit einer
Kiiche, die staunen macht (auch wegen der moderaten Preise). Der Friihlingssalat
mit Frischkase ist eine feine Kombination, das wiirzige, fast cremige Beef Tatar
vielleicht eines der besten der Stadt. Das Spargelrisotto mit einem Hauch Kerbel-
geschmack ist sémig und angenehm leicht, die Leber vom Ziegenkitz eine gelun-
gene Variante mit einem herrlichen Saft. Hohepunkt ist aber die Buchtel danach.
So gut, dass wir sie ein zweites Mal bestellen.

a la carte: 5,80-26,80 €

GHISALLO 11/20 Y

Ist das Ghisallo ein Radshop oder doch ein Restaurant? Wie gut, dass sich Livia
Palffy nicht festlegen wollte und so diesen wunderbaren Ort der groBen italieni-
schen Leidenschaften — Radsport und Essen — geschaffen hat. Das Konzept ist
ausgefallen, aber durchwegs stimmig und eine Bereicherung fiir dieses Eck im
fiinften Bezirk. Die Speisekarte wird bewusst klein gehalten und ist, wie nicht
anders zu erwarten, mediterran inspiriert. Immer eine gute Wahl die Focaccia
mit hausgemachtem Pesto, spannend auch die fruchtig-pikanten Kombinationen
wie Birnen-Nuss-Risotto oder gegrillte Pfirsiche mit Bresaola und Ziegenkése.
Die Qualitat der Gerichte hat sich bereits herumgesprochen, von einem echten
Geheimtipp kann also kaum noch die Rede sein.

ala carte: 5-25 €

GM Raiffeisen®

Tel.: 01 5135288

1010 Wien
Weihburggasse 17

www.gasthauspdschl.com
taglich 12-22.30 Uhr

Tel.: 01 7131781

1030 Wien
Ungargasse 63

www.gasthaus-seidl.at
info@gasthaus-seidl.at

Mo-Fr 17.30-22 Uhr

Tel.: 01 5811544

1040 Wien
GroBe Neugasse 20

www.gasthauswolf.at
tisch@gasthauswolf.at

Mo 18-23, Di~Fr 12-14 und
17-1,Sa 17-1 Unr

Tel.: 0677 61295880

1050 Wien
SchonbrunnerstraBe 97

www.ghisallo.cc
enjoy@ghisallo.cc

GMOA KELLER
Koch: Roland Wondrak

Der Gmoa Keller ist als symbiotische Erscheinung aus traditionellem Beislkult und
durchwachsener Kiiche eine Kategorie fiir sich. Die Speisekarte ist umfangreich und
manche Bestellung kommt ein wenig iiberladen zum Tisch. So ist das Thunfischtatar
ausgesprochen fein, wenn man es unter Griinzeug, Kapern, Zwiebeln und Sauce ge-
funden hat. Das Rhabarbersorbet als Ergénzung ist hingegen eine unorthodoxe Idee,
aber es geht sich aus. Auch das Rindscarpaccio macht — wenn es endlich freigelegt
ist — groBe Freude. Oder der Zwiebelrostbraten, dessen Fleisch erst nach vielen
Bissen sichtbar wird. Zweifelsohne besonders, aber weniger wére mehr.

10,5/20

a la carte: 9,80-29 €

GOLDENE ZEITEN
Koch: Jian Zhao

Neigen sich die goldenen Zeiten hier dem Ende zu? Dieses gepflegte Restaurant ist
eigentlich ein Bollwerk fiir klassische chinesische Kiiche, bekannt fiir spannende
Tofuvariationen, Dim Sums und Authentisches abseits der hiesigen Chinalokal-
Alltaglichkeit. Unser letzter Besuch war allerdings von kulinarischer Lieblosigkeit
geprégt: Gefillte knusprige Calamari waren weder gefiillt noch knusprig, beim knus-
prigen Huhn wurde die Beilage kommentarlos weggelassen (Antwort auf Nachfrage:
LIst leider ausgegangen®.), lediglich der Lammriicken und die interessante Wein-
auswahl erinnerten ein wenig an friihere, goldenere Zeiten. Wir wiinschen uns, dass
der friihe Glanz wieder zurtickkehren mége.

a la carte: 4,90-33 €

12,5/20 J

www.gaultmillau.at

Restaurants WIEN

Tel.: 01 7125310

1030 Wien
Am Heumarkt 25

www.gmoakeller.at
reservierung@gmoakeller.at

Mo-Sa 11-23.30 Unr

Tel.: 01 5134747
0664 9154903
1010 Wien
Dr.-Karl-Lueger-Platz 5
www.goldenezeiten.at
office@goldenezeiten.at

téglich 11.30-15.30 und
18-23 Uhr

z

Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

Raiffeisen® G:M
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GOLDFISCH [#d12,5/20 ¥

Koch: Sebastian Slavicek

Und Wien hat doch einen Zugang zum Meer. Firr alle, die das noch nicht gewusst
haben: Dieser liegt im achten Bezirk, nennt sich Goldfisch und sollte nicht nur
dann besucht werden, wenn die Sehnsucht nach dem weiten Ozean zu groB wird.
Kiichenchef Sebastian Slavicek nimmt sich der besten Grundprodukte an, die in-
ternationale sowie heimische Gewé&sser zu bieten haben, und schafft daraus Ge-
richte, die fiir Auge und Gaumen gleichermaBen ein Hochgenuss sind. Herrlich zart
der Oktopus und eine erfrischende Abwechslung die Wildgarnele, die mit Bioferkel
als Surf and Turf kombiniert wird. Die Speisekarte wechselt wochentlich und das
Bistro fungiert auch als gut bestiickter Fischverkauf.

ala carte: 6-30 €

GOURMET GASTHAUS FREYENSTEIN
Koch: Jakob Kaineder

Jakob Kaineder hat das von Meinrad Neunkirchner eingefiihrte und sehr bewahrte
Konzept des Freyensteins iibernommen und setzt es seit ein paar Jahren erfolg-
reich fort. Fiir interessierte Feinschmecker, denen die Innenstadt zu nobel
erscheint, ist das Freyenstein eine ideale Alternative. Hier kommen pro Gang
zwei verschiedene Kostlichkeiten auf den Tisch und so kann auf diese Weise
eine ansehnliche Vielfalt der Kaineder’schen Kreationen verkostet werden. Unter
anderem waren die gebratenen Melanzani mit Rucolapesto, Haselnlisschen und
Sherry-Kapern-Vinaigrette als Entree ganz wunderbar. Der confierte Saibling folg-
te mit authentischem Aroma und als Friihlingsboten begleiteten perfekte Mor-
cheln und junge Erbsen das Kalbsfilet. Am Ende darf zwischen Kése und SiiBem
gewdhlt werden, ist man in Begleitung, kann das Maximum aus diesem zwar
kleinteiligen, aber (iberaus feinen Menii herausgeholt werden. Der Service ist
aufmerksam, ohne aufdringlich zu sein, die Weinkarte hauptsachlich mit dsterrei-
chischen Weinen sehr gut sortiert und mit einigen Uberraschungen versehen. Ein
Pflichtbesuch fiir neugierige Esser.

GRACE
Koch: Oliver Lucas

Die dunkle Holzvertafelung strahlt Gemditlichkeit aus, die Weinkarte — obgleich
klein — macht neugierig und die acht Speisen anpreisende Karte I&sst auf GroBes —
zu wohlfeilen Preisen — hoffen. Und so begliickte uns die entziickend quirlige
Chefin mit fluffigem Comté-Soufflé mit Zitrone und Brunnenkresse als Starter und
auch die auf dem Punkt gegarte Garnele mit Schwarzwurzel, Kokos und Basilikum
wusste zu (iberzeugen. Spannend — wie selten in Mentifolgen — die beiden Haupt-
génge: Sellerie, Orange und Koriander, die die Ente hochleben lieBen, und Rotkraut,
Sterz und Pinien, die das Leutschacher Reh perfekt unterstiitzten. Uberraschend
und originell dann das ,Echo der Hauptspeisen“ in anderem Gewand: Enten-
tascherl und Rehbutterschnitzerl mit Rotkrautcreme — beides exquisit. Wunderbar
auch zur Verabschiedung der flaumige Minigermknddel mit Powidl und leichter
Vanillesauce nach den beiden Desserts Grapefruit mit Ricotta und Zitronenverbene
(sehr erfrischend!) und Birne mit Mandel, Schokolade und Portwein (Harmonie
pur!). Man merkt, dass hier jemand machtig SpaB dran hat, Gastgeber zu sein.

alacarte: 11-32 €

14,5/20 ()Y

[ 15,5/20 U

/s

Tel.: 0664 254 9596

1080 Wien
Lerchenfelder StraBe 16

www.goldfisch.wien
ahoi@goldfisch.wien

Di~Fr 12-15 und 18-21 Uhr

Tel.: 0664 4390837

1180 Wien
Thimiggasse 11
www.freyenstein.at
info@freyenstein.at
Di-Sa 18-20.30 Uhr

Tel.: 01 5031022

1040 Wien
Danhausergasse 3
www.grace-restaurant.at
office@grace-restaurant.at

Di~Fr 18.30-20.30, Sa 12-13.30
und 18.30-20.30 Uhr
% Fei

& Die besten Weine Osterreichs: der Gault&Millau-Weinguide.

GM Raiffeisen

GRUNAUER 14/20 G

Die Karte kennt man in- und auswendig, mdchte man meinen. Doch geringfiigige
Anderungen gibt es dann doch. So haben uns beim letzten Besuch gefiillte Paprika
und gebackener Leberkdse mit dem wohl besten Kartoffelsalat der Stadt ange-
lacht. Und dann gibt es natiirlich noch ein paar saisonale Highlights (gebackener
Parasol!), die fiir Abwechslung sorgen. Die wahren Stérken des Lokals sind jedoch
die Bestdndigkeit, mit der hier gekocht wird, und der Charme, mit dem Patron
Christian Griinauer Weine empfiehlt, die nicht nur auBergewdhnlich gut, sondern
auch stets absolut fair bepreist sind. Fiir eine klassische Wiener Kiiche in gemiit-
lichem Ambiente gibt es in der Stadt wohl keine bessere Adresse.

GUSTL KOCHT
Koch: Maximilian Kraus

Der Gustl ist anders. Und das ist ein gutes Argument, ihn zu besuchen. Die Kiiche
ist polnisch inspiriert und hat viel Gemiise im Angebot. Das Beef Tatar war gut
gemeint, aber leider zu ,sardellig”, die Pierogi mit Pilzen wiederum entpuppten
sich als besonderer Genuss. Die Hiihnerleber war zart und gut gewiirzt. Die Erd-
apfellaibchen dazu gerieten eher langweilig. Der osteuropéische Vorspeisenteller
(mit Matjes, Buchweizenblinis mit Melanzani, Dillgurken, Pilztatar, Rducherwurst)
war deftig, aber gut abgestimmt. Das georgische Khachapuri (Flade vom Grill mit
Pilzsauce, Kase, Ei) ist eine Empfehlung.

a la carte: 7,90-18,50 €

10,5/20

HANSEN 13/20 U

Koch: Reinhard Haas

Es ist ein schicker Ort, an dem wir in diesem Jahr von einem etwas plumpen
Service weniger angetan waren, wéhrend das Servierte auf gutem Niveau punkten
konnte. War die Bérlauchsuppe noch etwas wenig aussagekraftig, wurde mit dem
Beef Tatar geschmacklich schon solider agiert. Doch sowohl das Curryrisotto als
auch das Rhabarberrisotto konnten sowohl durch cremige Konsistenz als auch mit
Geschmack iiberzeugen. Das Lachsforellenfilet war leider iibergart, konnte uns
nicht begeistern. Der Kipferlschmarren war siiB und warm. Die offenen Weine sind
gediegen, die Auswahl klein.

alacarte: 9-28 €

HERZIG®
Koch: Sdren Herzig

Nach Nickol, Amador und Giinzel (eend) tritt nun Amadors ehemaliger Souschef
Soren Herzig als néchster Bundesbiirger an, Wiens (Fine-)Dining-Szene aufzu-
mischen. Allein das Ergebnis, dies sei vorweggenommen, ist durchwachsen. Es
gelang beim Aperitif auf der atemberaubenden Dachterrasse und mit einer liebevoll
zusammengestellten Wein- oder Saftbegleitung. Die stets bemiihte Servicetrup-
pe trug zum Gelingen des Abends bei, auch wenn wiederholt die Beschreibung
der Gerichte nur stockend gelingen wollte. Vielleicht lag Letzteres auch an der
(Uber-)Fiille der Ingredienzien, die bei Seeteufel mit Sauerkraut und Austernhol-
landaise oder Kalbsriicken mit Thunfischcreme und Erbsen zu groBer Harmonie
fanden, aber bei Jakobsmuschel geflimmt mit Eierschwammerln, Réstzwiebeln
und Ochsenmark oder Poulet au citron (Zitronenhuhn) eher miteinander kampften.
Jedenfalls ein ehrgeiziges und zukunftstrachtiges Projekt, bei dem es nachzu-
scharfen gilt — auch der ambitionierten Preisgestaltung wegen. Diese kippte ins
Nicht-Nachvollziehbare, als die Damen, die aus Kapazitatsgriinden den Hauptgang
und eines der Desserts strichen, fiir ihre fiinf Génge deutlich mehr als fiir das
vollstandige siebengéangige Menii berappten.

15,5/20 (Y

Restaurants WIEN

Tel.: 01 5264080

1070 Wien
Hermanngasse 32

www.gasthaus-gruenauer.com

Tel.: 01 7120151
0664 88907685

1030 Wien
ErdbergstraBe 21

www.gustl-kocht.at
der@gustl-kocht.at

Di~Fr 11-23, Sa 9-23,
S0 9-16 Uhr
% 24. Dez. 2019-1. Jén. 2020

Tel.: 01 5320542
0676 7501753

1010 Wien
WipplingerstraBe 34

www.hansen.co.at
restaurant@hansen.co.at

Mo-Fr 9-23, Sa 9-17 Uhr

Tel.: 0664 1150300

1150 Wien

SchanzstraBe 14
www.restaurant-herzig.at
servus@restaurant-herzig.at

Di-Sa 18.30-22 Uhr
% je zwei Wochen im Friihjahr
und Sommer 2020

RaiffeisenX G.M
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HERZOG’S WIRTSHAUS 12,5/20 (J el 018936929

Koch: Johann Herzog 1150 Wien

Sollte es in der platonischen Ideenlehre auch das Urbild ,,Wiener Beisl“ geben, so sedhishalser Sirale 120
darf man sich dieses Ideal wohl so vorstellen wie das Wirtshaus Herzog. Das gilt WWw.herzogswirtshaus.at
nicht nur fir das Interieur, sondern auch fiir die Kiiche. Feinwiirzige, nicht zu fette  Ofice@herzogswirtshaus.at
Krautfleckerl, eine perfekte gerdstete Lammleber mit Erdépfelpiiree oder beson- —Mo-Fr11.30-14 und 18-22 Uhr

KIM KOCHT m 16/20 /(0 Tel.: 0664 4258866
Restaurant — Shop 1090 Wien

Kdchin: Sohyi Kim Wiahringer StraBe 46

L . . . . o . www.sohyikim.com
Sohyi Kim geht es wieder gemiitlicher an. lhre multimediale, omniprésente Zeit restaurant@kim.wien

ist vorbei, und es ist gut so, wie es ist. Mittags gibt es ein Menii fiir Business-

% Fei, 23. Dez. 2019-6. Jan. 2020 menschen, abends eines fiir GenieBer, Letzteres zeigt schon im ersten von sieben

88

ders zarte Kalbsvogerl mit Walnusssafterl und Spargel. Zum Dessert gute Erdbeer-
knddel, noch bessere Mohnnudeln und am besten: der italienische Apfelkuchen.
Das macht gliicklich und I&sst nur einen Wunsch offen: Mdge diese Kiichenleistung
doch kiinftig von einer ihr wiirdigen Weinkarte begleitet werden.

ala carte: 9,20-28 €

HEUNISCH & ERBEN PP 15,5/20 WLJ

Koch: Michael Gubik

Tel.: 01 2868563
1030 Wien

LandstraBer HauptstraBe 17,

Géngen, was Kim beherrscht wie kaum jemand sonst: auf ganz einfache Art einfach
das Richtige zu machen, in diesem Fall einen Reiscracker mit Thunfischtatar zu
belegen, bei dem jeder Bissen ein bisschen anders gewdirzt ist, darunter Spuren
von Chili, Nori, Sesamdl, Karfiol, Walnuss, Brokkoli. Es folgt griiner Spargel auf
Avocadocreme, langs gefiillt mit schmalzig-grammeligem Tempeh, seitlich begleitet
von roher Jakobsmuschel — schon wieder so ein Gang, dem es an gar nichts fehlt.
Kaum weniger perfekt der in Whisky marinierte Lachs mit Fisolen und scharfem
Lemongrassdressing. Zum Hauptgang kommt, was kommen muss: eine erfreulich
erfrischende Art von koreanischer Klassik, nédmlich resch angebratenes Rindsfilet

Niederschwelligerer Zugang zu Genuss geht kaum. Der Raum ist hoch, dezent sejgigasse 36 auf Japchae (gebratenen Glasnudeln). Am Ende noch die gute alte Lemongrass-
modern und mit viel Gefiihl gestaltet. Genuss ist hier das Erreichbare. Er braucht ——rom Creme-brllée und die Erkenntnis: Sohyi Kim geht es genau richtig an.

) - . . .heunisch.at
keine groBen Gesten, braucht kein Tischtuch unter und keine Pinktchen auf dem  opon@heunisch.at

Teller. Wenige Zutaten, die aber mit so viel Bedacht zusammengestellt und zube-
reitet sind, dass einem das Herz iibergeht. So ruht ein seidig weiches Bauernei
auf knackigen Karfiolbroseln, bedeckt von aromatischen Herbsttrompeten — ein
Wunder an Texturen und Aromen. Ein Héhepunkt das Erdapfelrisotto, bedeckt von
Erdapfelcreme und der Umamibombe Shiitake, mit Mimolette und knusprigem Sal-
bei versehen — so einfach und doch so unfassbar wohlig, mollig, selig machend.
Das ist Kunst. Nicht weniger atemberaubend die Weinbergschnecken auf einer
Petersilcreme mit Haselnussgranola. Angerichtet wird alles schén und sinnvoll.
Effekthascherei hat hier keinen Platz. Einzig beim Tatar vom dry-aged Beef fehlte
es an Séure, dieses Gericht blieb blass. Das groBte Angebot der Stadt an offenen
Weinen unterstreicht den Anspruch, zu den besten Lokalen der Stadt zu gehdren.

a la carte: 5,60-28 €

Di-Sa 18-22 Uhr

KIM CHINGU
Kdchin: Sohyi Kim
Im Zweitlokal Kim Chingu (=Freund) bietet die kleine Karte zeitgeméaBe koreanische
Kiiche von guter Qualitdt. Neben dem Drei-Gang-Menii wird jeden Tag ein ande-
res Tagesgericht wie geschmortes Biohuhn, Green-Fisch-Curry oder gedémpfter
Wurzelfisch angeboten. Wokgemiise oder koreanischer Bibimbap mit Reis und ver-
schiedenen Gemiisesorten, serviert mit kleiner Misosuppe und wahlweise Spiegelei,
Bulgogi-Beef, durchgebratener Spicy Tuna oder Tunasteak.

12,5/20 (J

KLEE AM HANSLTEICH [&@d11/20 0

Tel.: 0664 88185676

1090 Wien
AlthanstraBe 21-25

www.sohyikim.com/chingu

chingu@kim.wien

Tel.: 01 4805150

Koch: Alexander Pochlatko 1170 Wien
Die wunderschdne Lage des Lokals am Wasser spricht fiir sich. Doch diesen Vorteil Amundsenstrae 10
HUTH GASTWIRTSCHAFT " ’5/ 20 @ Tel.: 015135644 scheint man hier nur bedingt zu niitzen. Aperitif und Vorspeisen werden hektisch zvf‘;mgifemren

Koch: Karl Spenger

Als Stammbhaus der Huth-Lokale verspricht die Gastwirtschaft traditionelle Wiener
Kiiche auf solidem Niveau. Das Speisenangebot wird von Einheimischen und Touris-
ten gleichermaBen geschatzt. Beef Tatar mit Senfcreme, gerdstete Kalbsleber in
Majoransaft oder das ausgeldste Backhenderl mit sémigem Erdépfel-Vogerlsalat tiber-
zeugen mit solidem Handwerk und adretter Prasentation. Der Gastraum ist charmant,
im Sommer erhascht man im Schanigarten Blicke auf das wilde Innenstadttreiben.

a la carte: 4,70-19,90 €

IL MELOGRANO 14/20 Y

Mit den typischen Attributen gediegener Ausstattung, freundlich siidlandischer Be-
dienung und einer Karte, die unsere Sehnsucht nach Sonne und Meer zumindest
kurzzeitig stillt, umgarnt uns der Nobelitaliener. Unsere Sinne fiirs Detail schérft
aber eine gastgeberfreundliche Preisgestaltung, die auch in der Wiener Innenstadt
auffallt. Klassiker wie die handgezogene Burrata oder die Bistecca alla fiorentina
lieBen wir diesmal beiseite und wagten ,Viaggio nelle tradizioni“ (ab zwei Perso-
nen). Diese viergangige , traditionelle” Reise startete mit einer (sehr) kleinen siid-
italienischen Bauernplatte von hoher Qualitdt. Die kartoffelig feinen Gnocchi und
die wunderbar rustikalen Polpette vereinte dann nicht nur Authentizitat, sondern
auch eine anndhernd identische Tomatensauce. Die luftigen, in Rum eingelegten
Germteigknopferl zum Abschluss wéren, hitte man sie weniger kalt serviert, wohl
ein Genuss gewesen. Auch die Weinkarte Iasst sich nicht lumpen. Das Beste aus
Italien gibt es hier zu sehr stolzen Preisen.

GM Raiffeisen

1010 Wien
Schellinggasse 5/3

www.zum-huth.at
info@zum-huth.at

taglich 12-23 Uhr

Tel.: 01 5127784

1010 Wien
Blumenstockgasse 5

www.ilmelograno.at
office@ilmelograno.at

zugleich serviert und auch die Kiiche gibt zu viel Gas. Damit bleibt die Qualitét fast
zwangslaufig auf der Strecke. So landen welke Basilikumblétter als Garnitur zu den
knusprigen Calamari mit Zitronen und Chili auf dem Teller und auch das Vanilleeis
zum GrieBkuchen schmeckt, sagen wir einmal, sehr neutral. Gut gelungen war das
gebratene Filet vom Neusiedler-See-Zander mit Spinatrisotto und Kirschparadeisern.

KOMMOD 14/20 G

Koch: Stephan Stahl

Klein, aber oho — das klingt natiirlich wie ein abgedroschenes Klischee, trifft im
Falle des Kommod aber nicht nur hundertprozentig zu, sondern ist in gewisser Hin-
sicht auch das Konzept. Denn Christina Unteregger und Stephan Stahl versuchen
die Kleinheit ihres Restaurants, das sie Ende 2015 in einer ehemaligen Backstube
aus den 30er-Jahren, die wie eine Schmuckschatulle mit intarsiertem Holz verklei-
det ist, erdffneten, zum Vorteil zu machen: lhr Service ist so personlich, dass man
von veritabler Gastgeberschaft sprechen kann, die Kiiche ist so klein, dass ein
A-la-carte-Betrieb nicht méglich ist und Stahl daher tiglich ein anderes, dem tig-
lichen Angebot angepasstes Vier-Gang-Menii zubereitet. Stilistisch tendiert Stephan
Stahl zu einer leichten, aromatischen Linie mit Inspirationen aus mediterranen,
asiatischen, aber auch heimischen Kiichen. Butterweicher Oktopusarm auf einem
frischen Toamten-Fisolen-Gemiise mit Limetten-Koriander-Dressing etwa, faschier-
tes Lamm mit Gurkengemiise und Dill, geddmpftes Seesaiblingsfilet auf Zitronen-
risotto und Mascarpone mit Himbeeren und Sauerampfereis, schlicht und kostlich.

ala carte: 9-28 €

téglich 11.30-22.30 Uhr

% 24. und 25. Dez. 2019,

1. und 2. Jén. 2020

Tel.: 01 4021398

1080 Wien
Strozzigasse 40

www.kommod-essen.at
anfrage@kommod-essen.at

Di-Sa 18-24 Uhr

% Karwoche und August 2020

RaiffeisenX G.M
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KONSTANTIN FILIPPOU 19/20 WY

Koch: Konstantin Filippou

KONSTANTIN FILIPPOU, KOCH DES JAHRES 2016

Das Ambiente ist so wie das Outfit des Kiichenchefs elegant in Schwarz gehalten,
nur ein paar graue Elemente sorgen fiir ,Farbtupfer”. Alles scheint auf den ersten
Blick unverdndert, und doch hat sich im Vergleich zum Vorjahr einiges getan. Auf
den neuen, maBgefertigten Stiihlen sitzt man einfach noch komfortabler. Konstan-
tin Filippou geht es offensichtlich darum, an vielen kleinen Qualitdtsschrauben zu
drehen, die man nicht auf Anhieb bemerkt. Diese Detailverliebtheit zeigt sich auch
beim Essen. Die Gerichte schauen einfach gut aus, was aber noch wichtiger ist,
sie schmecken auch groBartig. Filippou erfindet seine Mentis dabei nicht von Grund
auf neu — wieso auch? —, sondern entwickelt viele Gerichte weiter oder zeigt sie
in unterschiedlichen Variationen. Das gilt auch fiir sein Signature Dish ,Brandade*,
die es bei unserem diesjdhrigen Besuch in einer Kombination von Amurkarpfen mit
Storkaviar gab. Wir haben sie bereits in der Ursprungsvariante mit Kabeljau und Saib-
lingskaviar geliebt. Dieses Gericht steht (ibrigens nicht auf der Karte und ist einer
von zwei Uberraschungsgéngen, die aus dem reguldren sechsgéngigen Menii das
groBe achtgéngige machen. Auch der zweite Uberraschungsgang hat es in sich und
ist eine Variation eines Gerichts, das uns schon im Vorjahr begeistert hat. Damals
war es ein Muscheltatar mit klein geschnittenen Artischocken, diesmal umrahm-
te Sellerie die feinen Herzmuscheln. Weniger kleinteilig angerichtet, was die Tiefe
und Geschmacksintensitét betrifft jedoch auf gleich hohem Niveau, war das ,,Fluss-
krebs-Ragout“ auf Spargelcreme. Ebenfalls nur scheinbar simpel zeigte sich der
Seeigelgang mit Fenchel und schwarzem Miso. Das ist groBe Kiiche mit emotionalem
Tiefgang, solche Gerichte wirken komponiert und nicht konstruiert. GroBe Fleischsti-
cke bekommt man hier schon langer nicht mehr serviert, zum Wiirzen greift Filiippou
hingegen nach wie vor gerne zu Fleisch. Wiirde der saftige Langostino genauso gut
schmecken, wenn die verfiihrerische Sauce nicht mit Kalbszunge verfeinert wére?
Eigentlich ja, ist man versucht zu sagen, doch andererseits hat es wohl einen guten
Grund, wieso die Sauce so schmeckt, wie sie schmeckt. Auch beim ,Hauptgang®,
einer Rotbarbe mit Triffel und Haselnuss, sorgte Knochenmark fiir wohlschmecken-
de Molligkeit. Und doch wirkt alles leicht und beschwingt, sodass man auch die drei
fruchtigen Dessert-Miniaturen (Erdbeer-Kokos, Kirsche-Apfel-Schokolade, Banane-
Kumquat-Sherry) noch mit groBer Freude genieBt. Schon seit Jahren groBartig ist
auch die Weinbegleitung, die nicht nur Freunde von Naturweinen begeistert.

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5122229

1010 Wien
Dominikanerbastei 17

www.konstantinfilippou.com
reservation@
konstantinfilippou.com

Mo-Fr 12-14 und 18.30-22.30 Uhr

Sudtirol Marketing
Vinum Hotels

Restaurants WIEN

RaiffeisenX G.M
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L'ORIENT 11/20 U

Koch: Mustapha Khattat

Marokko ist ein faszinierendes Land mit viel Geschmack. Dieser zeigt sich in Form
von Einrichtungs- und Modeaccessoires, die es hier zu kaufen gibt, aber natiirlich
auch beim Essen. Im L'Orient wird ndmlich ordentlich gekocht. Schnérkellos und
ohne viel Drumherum kommen die Gerichte zu Tisch, doch alles wirkt liebevoll
arrangiert. Die Speisen werden authentisch zubereitet, was mitunter (iberraschend
schmeckt. Wer hétte gedacht, dass gezuckertes Huhn derart kdstlich sein kann? Bei
der Pastilla Fassia handelt es sich genau darum: geschmortes Hihnerfleisch mit
Zwiebeln und Mandeln wird in Teig verpackt und dann mit Zimt und Staubzucker
bestreut. Schlicht und einfach sind die Carottes marinées, die mit Koriander und
Zitrone mariniert werden. Sie sind aber auch einfach gut. Tagine und Couscous gibt
es hier natiirlich auch, Wein allerdings nicht. Den darf man sich aber gerne selbst
mitbringen, wenn man unbedingt Alkohol zum Essen genieBen will. Sehr empfeh-
lenswert ist auch das breite Angebot an orientalischen Friihstiicksspezialitaten.

alacarte:6-19 €

LABSTELLE [&d 13720 00

Koch: Kristijan Bacvanin

Die Dichte an Lokalen, die interessantes Essen verheiBen, ist rund ums Lugeck
relativ groB und die Labstelle zahlt von auBen nicht gerade zu den auffélligsten
davon. Dennoch ist das modern gestaltete Restaurant mit auBerordentlich breit auf-
gestellter Bar stets gut besucht (und das trotz katastrophaler Fahrstuhimusik). Die
Ambition, mit saisonalen und regionalen Zutaten zu kochen, ist groB und findet in
den viergéngigen ,Nose-to-tail“- und ,Leaf-to-root“-Meniis ihren Hohepunkt, aber
auch a la carte hat man da ordentlich etwas zu bieten: Das sehr stiickig geschnit-
tene Saiblingstatar wurde mit Radieschen, Klee, Sauermilch, eingelegten Bérlauch-
bliten und einem mit Frischkése geflillten Brandteigkrapferl auf Friihling getrimmt,
die legierte Spargelsuppe mit rohem Spargel und Radieschen blieb ihrem Aroma
liberaus treu, die zarten Kalbskutteln mit San-Marzano-Tomaten und knusprigen
Parmesan-Krokettenkiigelchen waren das einzige Gericht ohne saisonalen Bezug.
Bei den Pelmeni mit Pilzen stimmte Optik und Zusammenstellung, der Teig war
aber eindeutig zu dick, das Maibock-Arrangement mit rosa gebratenem Riicken
(leider kalt), geschmorter Keule (leider trocken) und einer in Speck gewickelten
Maise mit Mispel und Wurzeln geriet bis auf die Kakaobohnen eher klassisch. Gutes
Sortiment an offenen Weinen.

alacarte: 13-70 €

LE CIEL BY TONI MORWALD

im Grand Hotel Wien
Koch: Roland Huber

Hotelrestaurants bereiten manchem Besucher Schwellenangst, vor allem wenn die
Schwelle bis in den siebten Stock des Grand Hotels Wien in Rufweite der Oper
reicht. Man mdchte ja die betuchten Hotelgéste nicht beim Dinieren storen. Oder
gar bei heiklen, folgenschweren Geschaftsanbahnungen. Kaum hat man diese
Vorbehalte beiseitegeschoben, befindet man sich schon im siebten Himmel der
Gastronomie. Einem etwas altmodischen, aber nicht minder charmanten Himmel,
bevélkert von iiberaus kompetenten und witzigen Altengerin in schwarzen Anziigen
unter der souveranen Leitung des Kiichengotts Roland Huber. Und so kamen wir
in den Genuss von asiatisch inspiriertem Thunfischbauch mit Yuzu, Avocado und
Seegras, frischem Spargel mit Miso und Bonito, Kaisergranat — ein Norwegischer
Hummer — mit Kalbskopf, einem zarten Taubchen in Tamarindensauce mit Camem-
bert, im Mund zerfallenden Schweinsripperin mit Karotte, das alles wunderbar

17,5/20 WY

GM Raiffeisen

Tel.: 01 8903922
0676 3021230

1020 Wien
Rotensterngasse 22
www.lorient.at
office@lorient.at

Di~Do 17-22, Fr 12-22,
Sa 10-22, So 10-12.15 und
12.30-15 Uhr

Tel.: 01 2362122

1010 Wien
Lugeck 6

www.labstelle.at
office@labstelle.at

Mo-Fr 12-14.30 und 18-22.30,

Sa 10-14 und 18-22.30 Uhr
X% Fei

Tel.: 01 5158091
0676 84229833

1010 Wien
Kérntner Ring 9

www.leciel.at
leciel@jjwhotels.com

unaufgeregt und doch inspiriert kombiniert, in sich stimmig und einleuchtend, mit
leichtem Asiatouch, aber niemals zwangsoriginell. Einfach meisterlich. Dazu eine
vom souverdnen Chefsommelier Dietmar Baumgartner perfekt zusammengestellte
Weinbegleitung, als Pars pro Toto sei der wunderbare Blaufrénkisch Szapary 2013
von Uwe Schiefer zu den Ripperin erwéhnt. Die Desserts sowohl exotisch mit
Pandan und Kalamansi als auch bewahrt als schokoladig-malziger Cheesecake mit
Parmesan. Die einzige Frage, die sich da noch stellt — soll man das vier-, fiinf-,
sechs-, sieben-, acht- oder neungéngige Menii wéhlen —, ist dann auch ganz leicht
beantwortet. Warum sollte man hier irgendetwas auslassen?

LE SALZGRIES PARIS
Koch: Denis Kénig

Der franzosischen Kiiche hat sich das schon gestaltete, durchaus hochpreisige
Innenstadtlokal verschrieben, was beim Garnelencocktail und der uninspirierten
Zwiebelsuppe nicht so recht gelingen mochte. Das etwas zu lange in der Pfanne
verbliebene Entrecdte fiel vor allem durch perfekte Pommes frites und eine beispiel-
hafte Sauce béarnaise auf. Taschenkrebs und Wellhornschnecken wurden sehr
puristisch auf Eis mit einer wohlschmeckenden Mayonnaise prasentiert. Ein erstes
Highlight, das von der Birnentarte zum Abschluss Ubertroffen wurde. Das Personal
zeigte sich bemiiht, wie auch die frankophile Weinkarte. So ganz wird hier das offen-
sichtlich vorhandene Potenzial leider nicht immer ausgeschopft.

a la carte: 8,50-32 €

13,5/20 /Y

LEBENBAUER

Koch: Karl Lebenbauer

12,5/20 J

Wer von Vollwertkost immer noch das Bild einer geschmacklosen Kiiche vor Augen
hat, der kennt den Lebenbauer wohl noch nicht. Gemiise, Tofu, Quinoa und Co
werden von Karl Lebenbauer gekonnt in Szene gesetzt und wunderbar spannend
gewdirzt. Wir konnten uns bei der Fiille verlockend klingender Gerichte kaum ent-
scheiden. Die intensive Currysuppe war der ideale Beginn unserer Reise durch die
Naturkiiche, die nicht nur vegetarische Speisen auf Lager hat. Auch Fisch kommt
in erstklassiger Qualitdt auf den Teller. Die liebenswiirdigen Gastgeber tun ein
Ubriges, den Géasten einen Abend zu bereiten, der in Erinnerung bleibt. Fiir den
wunderschonen Schanigarten wurde das Restaurant nicht grundlos pramiert und
auch die Weinkarte ist erfreulich.

LEONTINE
Koch: Nicolas Scandella

Franzosische Bistrokiiche im Botschaftsviertel. Und ja, man darf dem Léontine durch-
aus Charme attestieren, der gepflegte Parkettboden, die olivgriine Wandverkleidung,
die alte Schankanlage am Eingang, die an ein gemiitliches Wiener Beisl erinnert.
Mittags wird ein giinstiges Meni geboten. Abends ziehen die Preise spiirbar an.
In Anbetracht der stolzen A-la-carte-Preise (Vorspeisen ab 18,50 Euro) wére es
unklug, nicht das Degustationsmenii (59 Euro) zu wahlen. Ob ein Rohkostsalat aus
verschiedenférbigen geraspelten Karotten der perfekte Auftakt ist, sei dahingestellt.
Es folgen einige stimmige Génge — Sepie mit Yamswurzel, gebratenes Zanderfilet
mit sardischer Pasta, krosses Bries mit Artischocken und Knollenziest, alles kraftig
gewdirzt. UngesiiBt das Pistazieneis, das mit einigen Tupfern Zitruscreme und Him-
beeren einen miirben Sablé (Keks) ziert. Die Weinkarte enthélt vorwiegend franzosi-
sche Ware von durchwegs schlichtem Wesen. Wir hétten uns zumindest eine kleine
Auswahl héherwertiger Weine gew(inscht. Enttduschend war die Weinbegleitung —
sind es doch exakt die gleichen Weine, die glasweise angeboten werden.

ala carte: 18,50-29 €

14,5/20 4
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Tel.: 01 5334030

1010 Wien
Marc-Aurel-StraBe 6
www.le-salzgries.at
restaurant@le-salzgries.at

Di-Sa 12-24 Uhr
% 1.-7. Jan. 2020

Tel.: 01 5335556

1010 Wien
TeinfaltstraBe 3

www.lebenbauer.eu
lebenbauer.restaurant@
gmail.com

Tel.: 01 7125430

1030 Wien

ReisnerstraBe 39
www.leontine.at
reservierung@Ieontine.at

Di, Mi 11.30~14.30, Do-Sa
11.30-14 und 18.30-21 Uhr
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LINGENHEL [#d12,5/20 ¥
Koch: Mario Schneider

Das Lingenhel mit seiner eigenen Késerei und den ausgewéhiten Delikatessen ist
mittlerweile zu einem Fixpunkt fiir GenieBer geworden. Dass das dazugehdrige Res-
taurant im skandinavischen Design ebenso nicht unterschétzt werden sollte, bewies
auch der diesjahrige Besuch. Schon beim Bléttern in der Karte fiel auf, dass sowohl
das preiswerte Mittagsmenii als auch die kleine Bistrokarte reizvolle Gerichte mit
Kase und diversen Milcherzeugnissen versprechen. Abends hat man beim Mehrgang-
menii und diversen A-la-carte-Speisen hingegen die Qual der Wahl. Hervorragend der
Einstieg mit Ziegenfrischkése aus eigener Produktion und — saisonal passend — zarten
Marillen mit schwarzer Nuss. Der geraucherte Lachs mit Avocado und geschmacksin-
tensiver Amalfi-Zitrone punktete durch Frische und Harmonie. Nicht weniger souveran
dann der Gang mit gebratener Wachtelbrust und Gnocchi. Stimmig dazu die Weinkarte.

ala carte: 5-28 €

LIVINGSTONE [&d 13/20 U0
Koch: Markus Nagel

Beim Betreten ist man beeindruckt von der stimmigen Atmosphére des Lokals
in der Wiener Innenstadt. Elegantes Holz und Leder bilden die Szenerie fiir einen
entspannten Abend. Das Livingstone ist bekannt fiir seine exquisiten Fleischsorten
aus aller Welt. Steakburger, feines Wagyu oder ,,Hanging Tender“ von der niederds-
terreichischen Boa-Farm bekommt man genauso wie Kostlichkeiten vom Yellowfin
Tuna. Auch die Weinkarte ist gut sortiert und wird durch eine groBe Auswahl an
heimischen Edelbranden ergéanzt. Die Inszenierungen der Speisen stehen der Insze-
nierung des Lokals leider ein wenig nach.

ala carte: 9,80-82 €

LOBO Y LUNA
Koch: Felix Becker
Ein kleines Stiick Spanien mitten im siebten Wiener Gemeindebezirk, an dem die
Urlaubserinnerungen wieder zum Leben erweckt werden. Die Tapas Boutique hélt gute
Klassiker wie Oliven, Jamén Serrano oder Pimientos de Padrén bereit. Allesamt wirk-
lich ausgezeichnet, keine Frage, doch besonders aufregend sind vor allem ausgewahl-
te, modern interpretierte Gerichte, bei denen man beim ersten Bissen die gelungene
Kreativitdt des Kiichenchefs bemerkt. Wer sich nicht entscheiden kann, bestellt die
4Reise durch Spanien” und verlasst sich auf die Auswahl des Kellners. Auch die Ge-
trankeauswahl, vor allem bei den Cocktails, kann sich sehen lassen.

a la carte: 6,90-29 €

LUDWIG VAN® 15/20 WY
Koch: Bernhard Stocker

Man muss schon ziemlich taub sein, um den Ruf aus der Laimgrubengasse zu iiber-
héren. Es handelt sich um einen Lockruf. In angenehm abgedunkeltem Wirtshaus-
ambiente lauscht man hier in aller Ruhe dem Zweiklang alter und neuer Geschmécker,
dirigiert von Oliver Jauk, einem der entspanntesten Gastgeber der Stadt, und seinem
kongenialen Kiichenchef Bernhard Stocker. Es geht um klare Aromen, produktfokus-
sierte Gerichte, um alte Geschichten, neu erzéhit. Die gebeizte Forelle kommt, ganz pur,
mit ,,abgehangener”, séuerlicher Buttermilch und ein bisschen Kaviar, danach ein fast
schon symphonischer Zwischengang: marinierte weiBe, schwarze, kleine und groBe
Bohnen mit Heidelbeeren und Oliven, getragen von SiiBkartoffelpiiree, befliigelt von ein
wenig Yuzuschaum. Stocker kann aber auch herzhafter: Das Beef Tatar stammt von der
alten Kuh, wird mit Dijon-Ribisel-Senf und ein bisschen Wacholderdl koloriert, der gran-
diose Maibock — einmal als zartes Filet, einmal als mirbes Backfleisch — braucht nicht
mehr als ein paar Rohscheiben, geschmortes Stdckelkraut und Jus. Wiener Moderne!

alacarte: 14-32 €

11/20 Y

GM Raiffeisen

Tel.: 01 7101566

1030 Wien
LandstraBer HauptstraBe 74

www.lingenhel.com
reservierung@lingenhel.com

Mo-Sa 8-21.30 Uhr

Tel.: 01 53333930

1010 Wien
Zelinkagasse 4

www.livingstone.at
office@livingstone.at

Mo-Sa 17-22.30 Uhr

Tel.: 01 9449966
0699 19449966

1070 Wien
Mondscheingasse 2

www.loboyluna.at
office@loboyluna.at

Di-Sa 17-1 Uhr
(von Mai-Aug. Mo-Fr gedffnet)

Tel.: 01 5871320
0676 5514143

1060 Wien
Laimgrubengasse 22

www.ludwigvan.wien
info@ludwigvan.wien

Di~Sa 18-22.30 Uhr

LUGECK &l 12720 0

In der Wiener Innenstadt ein Wirtshaus mit fairen Preisen und guter Qualitét zu fin-
den, ist gar nicht so einfach. Sind wir froh, dass es das Lugeck gibt, das bereits seit
2014 hungrige Stadtbesucher gliicklich macht. Wiener Kiiche von Tafelspitz iiber
Schnitzel bis zu Kalbsleber wird auf ordentlichem Niveau serviert, uns schmeckte
aber auch das auf den Punkt gebratene Filet vom Seesaibling sehr gut. Eine inter-
nationale Schiene wird mit Ripperl und Steak bedient, zu der die tiberraschend um-
fangreiche Auswahl an dsterreichischen Craftbieren besonders gut passt. Auch die
Weinkarte kann sich sehen lassen.

MAST WEINBISTRO
Koch: Martin Schmid

LUKAS LACINA, PATISSIER DES JAHRES 2020

Dass guter Wein von gutem Essen begleitet werden soll, mag plausibel klingen.
Nicht Gberall wird dieser Symbiose aber derartige Aufmerksamkeit geschenkt wie
im Weinbistro von Matthias Pitra und Steve Breitzke. Gemeinsam mit einem jun-
gen Kiichenteam gelingt es ihnen, eine kleine Geschmacksoase zu schaffen. Das
Konzept unterscheidet sich dabei von dem eines klassischen Restaurants: Tapas
und diverse Gange werden in der Mitte des Tisches platziert, einzelne Sinneswahr-
nehmungen dadurch erhéht. Schon bei der ersten Variation wird Kiichenchef Martin
Schmids Feingefiihl erkennbar. Wir wagen zu ahnen, welch Abenteuer noch erwartet
werden darf. Erdig und zugleich harmonisch zeigen sich die diinn gehobelten Cham-
pignons mit Topinambur und kross gebackenen Schalotten. Die Kartoffelrosti mit
Saiblingsrogen und Creme fraiche mag simpel erscheinen, jedoch beweist sie sou-
verane Wiirze. Die Aromen sind stimmig, die Strukturen ausbalanciert. Der folgende
Saibling mit Radieschen, Kren und Rogen liefert ausgetiiftelte Schérfe und setzt die
Grundprodukte mit ihrem Eigengeschmack in Szene, ohne dass das Gesamtwerk an
Konsens verliert. Bei den Desserts ist von Ambitionsverlust keine Spur, die Gerich-
te begeistern mit Konzept und Geschmack. Mispel, Schokolade und Honig serviert
man wie Wabe und Biene, die Kreation mit Rhabarber, Wiesenkréutern und Joghurt
punktet mit eleganter Séure. Dass die Weine hier keine Wiinsche offenlassen, liegt
sehr nahe. Unaufdringlich und bemdiht wird durch den Abend geleitet. Fiir eine derart
stilsichere Leistung flihrt daher kein Weg vorbei: eine Aufwertung zu 15,5 Punkten in
unseren Augen ein klares MAST. Chapeau.

ala carte: 5-17 €
MEIEREI IM STADTPARK

Koch: Heinz Reitbauer

Wahrend eine Etage hoher Highend-Gourmetkiiche zelebriert wird, geht es im
Untergeschoss der ehemaligen stidtischen Milchbar mit ,feiner Wiener Kiiche in
entspannter Atmosphére“ casual zu. Mit etwas Gliick ergattert man einen Tisch
auf der Terrasse zum Wienfluss, hier beleben immer wieder Jogger und Kinder-
wagen schiebende Jungmiitter die Szenerie. Herzstiick der Karte sind Klassiker
wie Kalbsschnitzel, Gulasch und Kaiserschmarren. Spannend die saisonal wech-
selnden Gerichte, hier zeigt sich eindrucksvoll, wie kreativ man mit heimischen
Produkten, Krdutern und Gemdise arbeiten kann. Besonders gelungen finden wir die
Vorspeisen. Erfrischend die marinierte Lachsforelle in einem aromatischen griinen
Fond mit Melone, ebenso die Saibling-Kohlrabi-Tascherl mit Birne und Melisse.
Unversténdlich, warum einige Gerichte des Meniis nicht einzeln geordert werden
konnen. Dass die Fischstébchen eigentlich Kroketten sind, verwundert. Zumindest
sind sie knusprig, was man dem Blétterteig der Rhabarber-Cremeschnitte leider
nicht nachsagen kann. Auf Topniveau der stets bemiihte und umsichtige Service.

/~

[ 15,5/20 UOW

15/20 LY

Restaurants WIEN

Tel.: 01 5125060

1010 Wien
Lugeck 4

www.lugeck.com
info@lugeck.com

Tel.: 01 9226679
0664 1216229

1090 Wien
Porzellangasse 53

www.mast.wine
contact@mast.wine

Mi-Fr 12-14 und 18-22,
Sa, So 18-22 Uhr

Tel.: 01 713316810

1030 Wien
Am Heumarkt 2a

www.steirereck.at
wien@steirereck.at

Mo-Fr 8-22, Sa, So 918 Uhr

'.:.’ Die besten Weine Osterreichs: der Gault&Millau-Weinguide.
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MEINL AM GRABEN
Koch: Alexander David

Es flihlt sich nach wie vor sehr erhaben an, in diesem eleganten Restaurant zu
essen. An einem heiBen Sommermittag saBen wir bei angenehmen Temperaturen
mit Blick auf das Geschehen am Graben und lieBen uns kulinarisch verwéhnen.
Das Speisenangebot ist klassisch gehalten. Zum Auftakt gibt es Austern, Beef
Tatar, eine traditionelle Rindsuppe. Wir wéhlten einen ausgezeichneten Melonen-
Ceviche mit Wildgarnele und hausgebeiztem Lachs. Auch bei den Hauptgerichten
lieBen wir die Klassiker wie Wiener Schnitzel oder Rindsfilet links liegen und génn-
ten uns einen gebratenen Wolfsbarsch, dessen Begleitung (Avocadoravioli, Oran-
gen, Fenchel) spannender klang, als sie dann schmeckte. Eine echte Enttduschung
erlebten wir bei den Salzburger NockerIn, die mit ihrem hohen Mehlanteil nicht
leicht und luftig, sondern etwas pampig zu Tisch kamen. Schade, denn eigentlich
ist dieses Restaurant in Wiirde gealtert und bietet einen sehr angenehmen Riick-
zugsort im hektischen Treiben der Wiener Altstadt. Das Weinangebot ist traditio-
nell, aber gut, die Preise angemessen.

ala carte: 3,90-39 €

14,5/20 U

MEISSL & SCHADN
Koch: Jiirgen Gschwendtner

Die Schonheiten einer Stadt erschlieBen sich einem Einheimischen manchmal
erst, wenn man sie mit den Augen eines Fremden betrachtet. Das Restaurant
Meissl & Schadn begriiBt den Gast mit dem Slogan ,Schnitzellove“. Schon von
der RingstraBe aus kann man den Kdchen beim eifrigen Klopfen und Panieren
zusehen. Im Restaurant weicht die Show einem qualitatsbewussten Konzept. Hier
stimmt so gut wie alles. Das perfekte Wiener Schnitzel — auf Wunsch in Butter-
schmalz, Schweineschmalz oder Pflanzenél herausgebacken — als das Zentrum,
um das sich die kakanische Speisenauswahl dreht. Angefangen mit Alt-Wie-
ner Einschieb-Speisen, ein Potpourri von traditionellen Leckerbissen wie Bein-
schinken, gesulzter Tafelspitz oder gespicktes Rahmherz, (iber die Kaisersuppe
mit Kalbsbries bis zum wunderbar zart geschmorten Zwiebelrostbraten. Dazu
der wohlfeile Hauswein, rot oder weiB, in der Lyoner Karaffe und als Abschluss
a Cremeschnittn. Ob Sigmund Freud und Arthur Schnitzler, wie in der Speisekarte
vermerkt, ihr Schnitzel wirklich mit preuBischer Preiselbeermarmelade zu sich
genommen haben, wagt man zu bezweifeln. Bei der hier gebotenen Qualitat wird
man zum toleranten Monarchisten. Es war so schon, es hat uns sehr gefreut.

a la carte: 14,30-28 €

12,5/20

MEIXNER’S GASTWIRTSCHAFT 13/20 Y

Kdchin: Berta Meixner

Seit einigen Jahren gibt es ,stichhaltige Gerlichte* um die SchlieBung des
Paradegasthauses in Favoriten und doch beweist auch unser heuriger Besuch im
so gemiitlichen wie gut gefiihrten Haus, wie schade es ware, zum Beispiel auf
den gschmackigen Fixstarter gebackene Minigrammelknddl mit warmem Speck-
kraut und herzhaftem Bratensaft verzichten zu miissen. Einzig der Schafkdse,
im Speckmantel gebraten, auf deutlich zu sauer angemachtem Blattsalat ent-
tauschte ein wenig, ganz im Gegensatz zum gebackenen Rehschldgelschnitzl mit
Petersilerdapfeln, das wunderbar paniert durch seine Produktqualitat bestach. Der
beherzt abgeschmeckte Girardirostbraten, mit Champignons, Kapern und Speck
gebraten, wusste ebenso zu begeistern wie der herzhafte Zimt-Nuss-Schmarren
mit exzellentem Apfelmus. Das Personal — freundlich und présent wie eh und
je — und die etwas verkleinerte, aber noch immer vorbildliche Weinkarte trugen
zum Gelingen des Abends wesentlich bei. Und so hoffen wir auch heuer, dass das
Gerlicht ein Geriicht bleibt.

ala carte: 9,80-28,80 €

GM Raiffeisen

Tel.: 01 53233346000

1010 Wien
Graben 19

www.meinlamgraben.at
restaurant@meinlamgraben.at

Mo-Fr 8-22, Sa 9-22 Uhr
% Fei

Tel.: 01 90212

1010 Wien
Schubertring 10-12

www.meisslundschadn.at
schnitzellove@
meisslundschadn.at

Mo-So 12—1 Uhr

Tel.: 01 6042710
1100 Wien
Buchengasse 64
WWW.meixners-
gastwirtschaft.at
k.meixner@aon.at

Mo-Fr 11.30-14.30 und
17.30-21.30 Uhr

MOCHI [ 13,5/20 U0
SANDRA JEDLICZKA, SERVICE AWARD 2017

Jedes Jahr denkt man, der Hype um das Mochi wiirde schon voriibergehen und irgend-
wann wiirde es einfacher, einen Tisch zu bekommen. Und jedes Jahr werden wir aufs
Neue eines Besseren belehrt. Die gelungene Mischung aus ungezwungenem, hippem
Streetfood-Ambiente, freundlicher Bedienung und den ungebrochen grandiosen asiati-
schen Gerichten findet immer noch hdchsten Zuspruch. Die Edamame sind mitunter
die besten, die man in Wien serviert bekommt, und alleine deshalb ein Muss bei jedem
Besuch. Auch der Babyspinat, dessen sdmig-weiches und intensives Dressing eine so ein-
fache Speise zu etwas Besonderem macht. Dass die Mochi-Saucen einfach kdnnen, zeigt
sich auch an den Special Sushi Rolls, die durch Triiffel- oder Chilimayonnaise ordentlich
aufgepeppt werden. Beim ersten Kontakt mit der Gabel zerfallt das saftige Rindshackerl,
das man sich am Tisch selbst in einen Teigfladen mit allerlei Eingelegtem wickeln kann,
ebenfalls fiir Begeisterung sorgen mit ihrem Raucharoma die angeflammten LauchspieBe.
Hier zu essen, macht uns einfach unglaublichen SpaB.

MODERN KOREAN I8 14720 00

Die koreanische Kiiche erfreut sich international, vor allem aber auch in Wien zuneh-
mender Beliebtheit. Warum das so ist, I&sst sich im Modern Korean gut nachvollziehen.
Die Prazision und Kreativitat von Sohyi Kim, die hier friiher ihre austro-koreanische
Hochkiiche zelebrierte, erreicht man zwar nicht annahernd, zeigt sich aber, zu ebe-
ner Erd’, durchaus souverén. Beste Beispiele: der angenehm vielschichtige Garnelen-
Mango-Salat, das jugendlich knackige Hauskimchi und ein Seidentofu-Meeresfriichte-
Eintopf, der einem SchweiBperlen des Gliicks ins Gesicht zaubert.

alacarte: 7-28 €

MOTTO AM FLUSS [ 13/20 00
AMBIENTE AWARD 2010

Bummvoll ist das Restaurant an einem heiBen Sommertag — nicht einmal unser
reservierter Tisch ist frei. Das ist aber auch die einzige negative Uberraschung, denn
sonst lauft alles nach Plan. Egal ob Beef Tatar mit Manchego, Saibling mit Shiitake,
Burrata mit Spargel oder der Spargelsalat mit Minze und Yuzucreme: Die Vorspeisen
sind ebenso routiniert gelungen wie das folgende Risotto mit Ingwerschaum und
Jakobsmuscheln, der Heilbutt mit Spargel und der Schweinsbhauch mit Tong Hao und
Chilihonig. Gerade so viel Kreativitdt, um das konservative Szenepublikum nicht zu
verschrecken. Aber genug fiir einen kulinarisch tadellosen Abend.

a la carte: 8,50-31,50 €

MRAZ & SOHN

Kdche: Markus Mraz & Lukas Mraz

MARKUS MRAZ, KOCH DES JAHRES 2018

LUKAS MRAZ, NEWCOMER DES JAHRES 2019

Dass Lukas Mraz von manchen Wiener Kollegen gerne mit Hame bedacht wird, darf
er als Kompliment betrachten. Zu wenig auf dem Teller, sagen sie, zu viel vom Aus-
land gekapert, sagen sie. Dabei ist Ersteres bei einem bis zu 20 Génge starken Menii
einfach lacherlich, Zweiteres hingegen Teil eines gastronomischen Patchworks, bei
dem die Frage ,Wer hat’s jetzt eigentlich wirklich erfunden?“ in den Hintergrund tritt.
Fakt ist, dass auch weitgereiste Foodies groBes Vergniigen am Essen bei Mraz & Sohn
haben, Fakt ist weiterhin, dass das Restaurant stets bis auf den letzten Platz ausge-
bucht ist. Auf einem Schild neben der Eingangstiire steht: ,Yes, it is still Vienna“. Doch
das bezieht sich nicht auf die Internationalitét der Kiiche, sondern auf die Lage etwas
abseits vom Zentrum, denn es stellt fiir Wiener Esser immer ein Hindernis dar, wenn
sie fiir ein Restaurant langer als zwei Minuten Taxifahrt auf sich nehmen miissen.
Der wie Tempura gegarte Lauch allerdings wére dann die Anreise schon wert. Oder
die (leider brennheiB servierte) Schnecke mit Krautern. Topinambur, herrlich knackig,

18,5/20 WL

Restaurants WIEN

Tel.: 01 9251380

1020 Wien
PraterstraBe 15

www.mochi.at
reservation@mochi.at

Mo-Sa 11.30-23 Uhr

Tel.: 0664 1967972

1090 Wien
Lustkandlgasse 4

www.modernkorean.at
restaurant@modernkorean.at

Mo-Sa 12-15 und 18-22 Uhr

Tel.: 01 25255

1010 Wien
Franz-Josefs-Kai 2

www.mottoamfluss.at
office@mottoamfluss.at

Mo-Fr 12-14 und 18-23.30,
Sa 18-23.30, So 12-14.30 und
18-23.30 Uhr

Tel.: 01 3304594

1200 Wien
WallensteinstraBe 59

www.mrazundsohn.at
restaurant@mrazundsohn.at

Mo-Fr 19-21 Uhr
% Fei
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kommt unter einer Decke aus Périgord-Triiffel, erdig, fantastisch. Sepia, zart wie But-
ter, passt herausragend zur Yuzubutter. Gebratene, einmal getrocknete, dann frische
Shiitakepilze, mehr braucht es nicht. Gewagt und gewonnen hat die Kiiche bei der
Ente, mit allerlei Gewtirzen, der erste Teller nur eine Scheibe von der kostlichen, fast
blutigen Brust, dann der Rest der Ente mit Tacos und Gemdise. Fast wie eine Reise in
die Vergangenheit die perfekt gereifte K&seauswahl. Einfallsreich die Desserts, etwa
ein sogenannter , Elektrokrapfen®, sehr gut gewéhit die Weinbegleitung.

NIHONBASHI

Koch: Masaaki Shinazawa
Einen guten Querschnitt durch die umfangreiche Karte bietet das Acht-Gang-Mend.
Authentische japanische Kiiche bewiesen uns Misosuppe mit Tofu und Wakame sowie
Edamame, gekochte griine Sojabohnenschoten. Empfehlenswert gekochter Daikon-Ret-
tich mit Misosauce sowie Tempura, gebackene Spezialititen mit Garnelen und Fisch.
Fein der marinierte Heilbutt in leicht siiBlicher Saikyo Miso und die California Futo-Maki,
Garnelen, Krebs, Rogen vom Fliegenden Fisch und Avocado. Beachtliche Sakeangebote.

a la carte: 3,20-59 €

0 BOUFES

Natural Wine Bistro
Koch: Konstantin Filippou

12/20

[ 15,5/20 U0

Das 0 boufés kann zu Recht als die Urmutter aller Wiener Naturweinbars bezeichnet
werden. An ihr orientierten sich etliche Kollegen, die heute mit gleichen oder &hnlichen
Konzepten Erfolg haben. Die Einrichtung in ihrem reduzierten ,Industrial Style” ist zeit-
gemaB wie eh und je. Besténdig ist auch seit Beginn das Weinthema. Alles, was in die
Glaser kommt, stammt aus biodynamischem oder organisch-biologischem Anbau und
spielt auch im qualitativen Sinn in einer eigenen Liga. Wer noch nicht so firm bei diesem
Thema ist, dem seien die Empfehlungen von Sommelier Dominik Ginzinger ans Herz
gelegt. Er versteht es, dem Gast jeden Wein charmant und unprétentids auf die Zunge
zu legen. Er und seine Kollegen schaffen daneben eine Atmosphare, die kaum herzlicher
sein konnte. Ja, nattirlich, es gibt ja noch die Kiiche. Hier herrscht hdchste Qualitat im
casual style. Das Brot ist selbst gebacken und macht fast siichtig. Man bekommt herrlich
knackigen Broselkarfiol mit Salzzitrone und Senfsalat genauso auf den Teller wie Sepia
mit Fenchel und wiirziger Blunze oder Rindsbackerl mit Gremolata. Sehr gut sind auch die
Desserts: seien es die Mohnnudeln mit Salzmandeleis oder die Orangen-Créme-brilée.

alacarte: 12-31 €

GM Raiffeisen

Tel.: 01 8907856

1010 Wien
Kérntner StraBe 44

www.nihonbashi.at
reservation@nihonbashi.at

taglich 12-14.30 und 18-22.30 Uhr

Tel.: 01 512222910

1010 Wien
Dominkanerbastei 17

www.konstantinfilippou.com
reservation@
konstantinfilippou.com

Mo-Sa 17-22.30 Uhr

ON Wl 12720 U
Koch: Simon Xie Hong

Hinter diesem Restaurant steckt kein Unbekannter. Simon Xie Hong sorgt in seinem
Stammhaus nahe dem Wiener Naschmarkt fiir abwechslungsreiche und moderne
China-Kiiche. Ferngstliche Aromen werden dabei mit viel Raffinement und Feingefiihl
mit frischen dsterreichischen Produkten kombiniert. Ein gewagter Twist, der jedoch
stets mit Bravour gelingt. Man bekommt Lust, sich durchzuprobieren. Mit von der Par-
tie sollten dabei unbedingt die authentischen Innereiengerichte sein. Die hausgemach-
ten Teigtaschen sind ebenso ein Muss. Der Gastraum hat viel Charme, im Sommer sitzt
man gemiitlich im schattigen Innenhof.

et

ONE OF ONE - 101® 13/20 U

Martin Ho, seit Erdffnung seines Dots in der Mariahilfer StraBe vor etlichen Jahren
Garant fiir innovative Asia-Lokale, betreibt seit Kurzem in der Innenstadt ein weiteres
auBergewdhnliches Etablissement. Wer den Eingang gefunden hat, findet sich in einem
hochherrschaftlichen Stadthaus des Wiener Biirgertums wieder, das in extravagant
eingerichtete Bar- und Restaurantrdumlichkeiten umgestaltet wurde. Mr. Wow —
Chinesisch-Koreanisches Fine Dining nennt sich das sogenannte Hauptrestaurant, in
dem recht erfreuliche Dim-Sum-Kreationen, Pekingenten und erstaunlich wohlschme-
ckend-harmonische Desserts — preislich am oberen Rand — offeriert werden.

OPUS 16,5/20 WL

im Hotel Imperial
Koch: Werner Pichimaier

Elegant, prézise, klassisch-traditionell. So konnte man in wenigen Worten beschreiben,
was den Gast im Restaurant Opus im Hotel Imperial an der RingstraBe erwartet. Drei
Mentis stehen zur Auswahl — das Menii ,,Opus“ zum Beispiel, mit einer hinreiBend
zarten Taube aus dem Siidburgenland, die leicht gerduchert mit Pistazien und Rosa-
Bianca-Melanzani serviert wird. Oder das Friihlingsgemiise mit knusprigem Amaranth
aus der Meniifolge ,Imperial“. Es weckt tatsdchlich Assoziationen von einem Spazier-
gang in der Wiese und ist von herrlicher Frische. Ganz wunderbar auch der unglaublich
zarte Kaninchenriicken mit Agnolotti, Senf und Salatherzen. Vegetarier kommen hier
ebenfalls auf ihre Rechnung, etwa mit der knackig-frischen Kombination von Kohl-
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rabi, Buttermilch, Erbsen, Buchweizen oder einer Brunnenkressesuppe mit Puffreis
und Ricotta. Ein gelungener Abschluss war ein originelles Gericht aus Apfel, Dill,
Holunderbliite, weiBer Schokolade und Sauerteig. Dennoch beruhigend nach all den
Gangen, dass man sich nie unangenehm (iberessen fiihlt, sondern auf allen Ebenen
gendhrt, von der Anmutung ebenso wie von der Optik her. Um Experimente geht es
hier nicht und das erwartet der Gast in diesem Rahmen auch nicht. Daher setzt man
auch bei der Weinbegleitung auf solide Tropfen, die dann aber perfekt zur Meniifolge
passen. Wer das imperial-iippige und sehr klassische Ambiente eines Wiener Ring-
straBenhotels auf Topniveau schétzt, kann hier einen wunderbaren Abend genieBen.

alacarte: 17-77 €

OSTERIA D’ATRI 13/20 WY
Kochin: Anna d’Atri

Am Weg vom Michaelerplatz in Richtung Volksgarten entdeckt man rechter Hand
ein kleines, reizendes Lokal. Der Weg fiihrt iber Stufen hinunter in einen kajiitedhn-
lichen Raum mit Tischabstédnden wie beim Singletreffen. Durch die sympathische
Art der zwei feschen italienischen Kellner — Zitat meiner weiblichen Begleitung —
gewohnt man sich aber sehr rasch an das ungewdhnliche Ambiente. Statt der
Speisekarte werden hier eine geringe Auswahl an diversen, vorwiegend Fisch-, aber
auch Fleischgerichten mit mediterranen Beilagen und insbesondere Nudeln emp-
fohlen. Die Antipasti und Pastagerichte waren sehr ordentlich, den Seeteufel haben
wir anderswo schon frischer erlebt.

alacarte: 14-39 €

PACO 12/20
Kochin: Raquel Garcia Sanchez

Hier wird nicht nur Spanisch gesprochen, hier wird die spanische Ess- und Trink-
kultur auch mit groBer Leidenschaft gelebt. Das Paco ist ein Mittelding zwischen
Tapasbar und Restaurant und trifft so den Geschmack der Wiener punktgenau. An-
ders als in kleinen Tapashars auf der Iberischen Halbinsel wird hier auch richtig
gekocht, die Tapas sind kein Ersatz fiir ein warmes Essen, sondern dienen als ver-
lockende, Kleine Vorspeisen. Geschmacklich einwandfrei der leider nicht von Hand
geschnittene Jamén Iberico — doch so einen Service sucht man in ganz Osterreich
leider zumeist vergeblich. Wunderbar die in Ol eingelegten galizischen Anchovis so-
wie die gegrillten Sardinen, Schwertmuscheln und Minijakobsmuscheln. Wien liegt
doch am Meer, mochte man denken. Leider fielen die Hauptspeisen etwas ab: Der
Schweinsbauch mit Gurken war vergleichsweise langweilig, die Kalbsleber mit ka-
ramellisierten Zwiebeln zu hart. Alles in allem lohnt sich ein spanischer ,,Kurzurlaub“
a la Paco dennoch, denn authentischer wird man auch in Spanien nicht bekocht.

PASTAMARA® 13,5/20 W

im The Ritz Carlton Vienna

Das Haus am Ring génnt sich neuerdings ein Zweitlokal — als ,,Bar con Cucina“ be-
titelt — und geht dabei in die Vollen. Nicht nur die Kooperation mit dem Zwei-Sterne-
Koch Ciccio Sultano, sondern auch ein Programm, das sich neben Friihstiick, Lunch
und Dinner auch der italienischen Kunst des Aperitivo widmet, legen Zeugnis davon
ab. (Negroniwagen!) Das nach der Erdffnung noch nicht ganz trittfeste, aber umso
engagiertere Personal erfreute uns mit Fritto misto, Tartar di manzo oder Tortino Ragu-
sano (gebackener Ragusano-Kése) als Starter. Pur und durch die Bank gut! Es folgten
Ravioli mit Ricotta und Lamm (der Hohepunkt des Abends), Spaghetti mit Bottarga
(Rogen der Meerésche) und bissfest kartoffelige Gnocchi Ragusani — gefiillt mit Kase,
Muscheln, Calamari und Schwein. Cannolo siciliano, Cassata und Biancomangiare —
ein Mandelmilchpudding — rundeten den Eindruck ab, dass hier ein authentisches
Stiick Sizilien in Wien Einzug hielt. Schon! Treuer Wegbegleiter der kulinarischen
Urlaubsreise ist eine ausfiihrliche, rein italienische Weinkarte mit Altbekanntem, aber
auch neu zu Entdeckendem.
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PATARA 13/20 Y

Koch: Prakai Wongphuttha

Die Vorspeisen waren eher enttduschend, bei den Hauptgerichten nahm die Kiiche
dann Fahrt auf. Die SatayspieBe waren etwas trocken und der Papayasalat bestand
aus Karotten und Blattsalat. Dafiir war dann das Huhn in griinem Curry sowie die
Rindswade mit Chili geschmacklich (iberzeugend. Die abschlieBende Thai-Pala-
tschinke war geschmacklos und von ebensolchen Friichten begleitet. Hervorzu-
heben sind die Zutaten, besonders das Freilandhuhn und Biorindfleisch sowie der
hauseigene Griine Veltliner. Das Preisniveau entspricht der prominenten Lage.

alacarte: 10-31 €

PFARRWIRT 12/20 J

Koch: Alois Schanner

Dass Grinzing eine gute Anlaufstelle fiir traditionelle Wiener Kiiche ist, wissen nicht
nur Touristen, auch Einheimische schétzen dieses Viertel deswegen. Mit einem Be-
such beim Pfarrwirt ist man immer gut beraten, Klassiker wie Backhendl und Schnitzel
werden hier quasi zelebriert. Weil eine gute Rindsuppe auch an heiBen Tagen nicht
verkehrt ist, erfreuten wir uns an der wiirzig-kréftigen Bouillon mit ordentlich geba-
ckenen Frittaten. Etwas rustikaler ging es dann weiter mit den Grammelknddeln auf
warmem Speck-Kraut-Salat, die sich durch exzellente Qualitdt auszeichneten. Auch
die gerostete Kalbsleber auf Erdapfelpiiree war sorgféltig zubereitet und erfreute durch
Konsistenz und Geschmack. Die hausgemachte Cremeschnitte mit Kirschragout dann
ein wiirdiger Abschluss. Fiir passende Begleitung sorgen Weine vom eigenen Gut.

a la carte: 4,90-29,80 €

PHILIGRANO® 12/20 J

Koch: Philipp Meindl

Das kleine Innenstadtlokal vermittelte trotz eher niichterner Einrichtung und hoher
Tischdichte einen gemditlichen Eindruck, der vom aufmerksamen Service verstérkt
wird. Die Karte widmet sich italienischen Klassikern wie Minestrone oder Calamari
vom Grill ohne groBere Experimente. Spezialitat des Hauses sind die Tagliatelle, die
in der Pfanne in Olivendl und Krautern geschwenkt werden, um im ausgehohiten
Kéaselaib ordentlich mit Parmesan (iberzogen und mit oder ohne Prosciutto serviert
zu werden. Nahere Beschaftigung mit dem Thema Wein wére noch anzuraten, denn
hier finden nicht alle ihr Gliick.

a la carte: 5,50-39 €

PICHLMAIERS ZUM HERKNER
Koch: Roman Artner

Die Anreise zu unserem diesjahrigen Test erfolgte — ganz im Sinne des aktiven
Umweltschutzes — mit der StraBenbahn. Zugegeben, beim Herkner féllt dies nicht
besonders schwer, hélt doch die Linie 43 direkt vor der Restauranttiire. Dass sich
die Anreise auch heuer gelohnt hat, zeigte uns die Kiiche schon beim Tatar von der
Lachsforelle mit Krenmousse, Gurke und eingelegtem Rettich. Nach der erfrischend
schmeckenden Vorspeise erwdrmte uns eine Erbsensuppe mit gerduchertem Aal,
die durch einen Spritzer Minzol das gewisse geschmackliche Extra erhielt. Wer
nicht zu gekochtem Rindfleisch oder dem Wiener Schnitzel mit Petersilerdépfeln
greifen mochte, dem seien die hausgemachten Teigtaschen empfohlen, die mit
griinem Spargel und Erdapfeln gefiillt sind und die durch Salzzitrone und Schaf-
garbe spannende Geschmackskomponenten erhalten. Apfelspalten im Mostteig
mit Vanillesauce und Zimt beziehungsweise einer Bitterschokoladeganache mit
Macadamia, Banane und Kokos kann man nur schwer widerstehen.

ala carte: 6-29 €

13,5/20

GM Raiffeisen

Tel.: 01 99719380

1010 Wien
Petersplatz 1

www.patara-wien.at
email@patara.at

Mo-Sa 12-15 und 17.30-23,

S0 17.30-22 Uhr

Tel.: 01 3707373

1190 Wien
Pfarrplatz 5

www.pfarrwirt.com
info@pfarrplatz.at

téglich 12-24 Uhr

Tel.: 01 8904958

1010 Wien
Riemergasse 12

philigrano.at
office@philigrano.at

Mo-Sa 17-22 Uhr
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Tel.: 01 4801228

1170 Wien
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www.zumherkner.at

pichimaiers@zumherkner.at

Mi, Do 18-21.30,
Fr, Sa 11.30-21.30,
So 11.30-21 Uhr

PLACHUTTA HIETZING 12/20

Kulinarisch lebt das Stammhaus in Schénbrunn natiirlich vor allem von seiner Rind-
fleischkompetenz. Grandiose Fleischqualitdt mit bekannten Beilagen wie Semmel-
kren und Cremespinat versprechen vielleicht nicht die groe Uberraschung, gut
sind die verschiedenen Fleischteile vom Weideochsen trotzdem. Wer sie mager und
miirbe mag, wéhlt das WeiBe Scherzl, das Schulterscherzl erweist sich als beson-
ders saftig. Gekochtes Rindfleisch — eine Philosophie fiir sich, die die Plachutta-
Kiiche seit Jahrzehnten versteht und lebt.

a la carte: 5,30-27,40 €

PLACHUTTA NUSSDORF 12/20

Plachutta und Tafelspitz sind unzertrennlich, was verstéandlich ist, wenn man auf
die stets gleichbleibend hohe Qualitét bei Fleisch und Grundprodukten verweisen
kann. Mageres Meisel, Hiiferschwanzerl oder doch der beriihmte Tafelspitz? Ge-
kochtes Rindfleisch gibt es hier in all seinen Facetten, dazu werden klassische
Beilagen wie Semmelkren und Rosterdépfel gereicht. Der Apfelkren darf natiirlich
nicht fehlen, ebenso wenig die Rindsuppe mit Markknochen davor. Fiir alle, die
keinen Gusto auf Rindfleisch haben, bieten die Wiener Klassiker eine passende
Alternative. Das Ambiente in der Déblinger Zweigstelle ist freundlich, der Innenhof
bietet im Sommer ein lauschiges Platzchen.

a la carte: 6,30-27,20 €

PLACHUTTA WOLLZEILE 12/20 J

Wenn es um gesottenes Rindfleisch geht, sind die Restaurants des Herrn Plachutta
die erste Anlaufstelle. So auch die Dependance in der Innenstadt, die sich bei
Einheimischen wie Touristen so groBer Beliebtheit erfreut, dass die Tische zu
kaum einer Tageszeit leer bleiben. Wie am FlieBband servieren routinierte Kellner
Kupfertdpfe, die mit der herrlichsten Rindsuppe, cremigen Markknochen und fein
miirbem Rindfleisch — vom Mageren Meisel bis zum Tafelspitz — in stets verldss-
lich guter Qualitat gefiillt sind. Wen noch nach einer Nachspeise geliistet, dem
seien die flaumigen Marillenpalatschinken empfohlen.
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PLACHUTTAS GASTHAUS ZUR OPER 12,5/20

Trotz des Namens ist dieses Lokal mehr Restaurant denn Gasthaus. Aufgrund der
prominenten Lage wird es von Touristen gestiirmt, Ruhe ist in den wirklich sehr
schon eingerichteten, perfekt beleuchteten Gastrdumen also kaum zu finden. Ein
stdndiges Kommen und Gehen erzeugt Unruhe. Das ist schade, denn die Kiiche
und der Service sind absolut top. Aus der Kiiche kommen perfekt zubereitete
Klassiker, das Wiener Schnitzel gilt zu Recht als eines der besten der Stadt. Die
Servicemitarbeiter sind umsichtig und flott, ein Mitarbeiter ist fiir die BegriiBung
und Platzzuweisung abgestellt — alles in allem sehr professionell. Das Preisniveau
ist — auch bei den Weinen — erstaunlich fair.

a la carte: 4,70-23,50 €

PRAMERL & THE WOLF [ 16,5/20 WU

Koch: Wolfgang Zankl-Sertl

Das uneitle Wirtshausambiente samt Holzvertafelung ist Understatement pur, das
der einstige Quereinsteiger — mit Lehrherrn wie Herrn Markus Mraz — in seinem
kleinen Lokal mit noch kleinerer Kiiche groBherzig betreibt. Die Tische sind wie
eh und je heiB begehrt und die Weinbegleitung zum fiinf- bis neungéngigen Uber-
raschungsmenii so gewagt wie genial. Vom Chef persénlich serviert, begliickten
uns Kombinationen wie Auster begleitet von Granny Smith und Stangensellerie
(was fir ein Sommergericht!), Lammtatar in einem zitronigen Kréuterbad oder
Réucheraal eskortiert von Hauptelsalat und Kresse, die allesamt schliissig, ja
zwingend schienen. Hier trifft Geschmackssicherheit auf Experimentierfreude,
was bei Saiblingsleber mit Hollerbliiten und unreifen Erdbeeren und einer von
Karotten und Rotbuschtee umschmeichelten Taube nochmals deutlicher wurde.
Auch der Kdsegang (Fourme d’Ambert mit Birne, Malz und Petersilie) und die
dunkle Schokolade mit Erdnuss und Maracuja kontrastierend zum Abschluss
eines iiberaus gelungenen Abends ohne Fehl und Tadel. So lassen wir uns gerne
Uberraschen ... wieder und wieder!

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5122251

1010 Wien
Walfischgasse 5-7

www.plachutta-oper.at
oper@plachutta.at

téglich 11-0.30 Uhr

Tel.: 01 9464139

1090 Wien
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office@pramerlandthewolf.com

Mi-Sa 18-24 Uhr

Q’ERO 12,5/20 J

Fast 20 Minuten kam nach Beendigung des Hauptgangs kein Kellner, um uns ein
Dessert anzubieten. Solche Umsténde lassen Gaste leicht vergessen, dass sie vorher
ganz gut gegessen haben. Das Lachstatar mit Wakame und Wasabicreme oder der
Oktopuscocktail mit Zwiebel, Paprika und Avocado waren ebenso wie die gegrillten
Garnelen mit Rucolapesto sogar hervorragend. Passabel die Streifen vom Rump-
steak mit sautierten Tomaten, Kartoffelstdbchen und Basmatireis, hier schmeckte
die Sauce sehr salzig. Die Cocktailkarte des peruanischen Restaurants bietet zahl-
reiche interessante Drinks, die es wert sind, verkostet zu werden.

ala carte: 5,60-31 €

ROOTS [ 15,5/20 U0Q

Koch: Miki Apostolo

Das Roots gibt nicht nur dem Namen nach eine klare Linie vor. Die Wurzeln ausge-
zeichneter Gerichte liegen in den hervorragenden Grundprodukten, die in diesem
Weinbistro, gefiihrt von drei motivierten Betreibern, gegeben sind. Gemiise und
teilweise auch das Fleisch kommen von der familieneigenen Landwirtschaft an
der slowakisch-ungarischen Grenze und sorgen fiir die stimmige Komposition der
Speisen. Man hat die Wahl zwischen fiinf oder sieben Géngen, die allesamt beson-
ders saisonal zusammengestellt sind. Wobei man in Wahrheit fiir sein Geld viel mehr
bekommt, weil man bereits zu Beginn mit vielerlei Amuse gueules — eines feiner als
das andere — iiberrascht wird. Als Klassiker wird die Rote Riibe in Buttermilch und
knusprigem Malz, kombiniert mit gebeiztem Saibling serviert. Besonders eindrucks-
voll angerichtet und auch geschmacklich facettenreich bleibt uns der Hauptgang,
Stor mit Linsenpliree und Beurre blanc, in Erinnerung. Wie bei einem Weinbistro
nicht anders zu erwarten, lasst die Weinkarte keine Wiinsche offen und bietet neben
bekannten Namen auch spannende Alternativen aus den Nachbarlandern.

RUDIS BEISL
Koch: Christian Wanek

Mit Superlativen wird kaum gespart, wenn von Rudis Beisl die Rede ist. Hier gibt
es das beste Wiener Schnitzel der Stadt, den saftigsten Zwiebelrostbraten und die
flaumigsten Marillenpalatschinken. Und auch wir missen ehrlich sagen: Wenn es
um die Qualitit und Zubereitung von Fleisch geht, zahlt Christian Wanek mit seinem
Kultbeisl zur Spitze der gehobenen Wirtshauskiiche. Dass die Tische in dem kleinen
Lokal eng beisammenstehen und es mitunter etwas lauter sein kann, nehmen wir
gerne in Kauf. Wir fiihlen uns hier einfach rundum wohl und kulinarisch bestens
versorgt, wenn die Rindsbouillon mit geschmacklicher Dichte auftrumpft und das
Backfleisch keine Wiinsche offenldsst. Dazu ein edler Tropfen aus der iiberschau-
baren Weinkarte und wir gehen gliicklich nach Hause.

a la carte: 7,90-24,90 €

12,5/20 J

SACHER — RESTAURANT ,,GRUNE BAR“ 14,5/20 (JiJ

im Hotel Sacher Wien
Koch: Dominik Stolzer

Die gute alte Zeit der Monarchie lasst griiBen — im griinen Samtambiente dieses
Salons. Doch dank Dominik Stolzer geht es auf den gereichten Tellern durchaus
modern zur Sache. Wir waren mutig und haben uns fiir das ,Blind Date Dinner
entschieden. Der Anspruch der Kiiche ist hoch, doch leider wurde dieser nicht immer
erreicht. Die Gerichte waren nur zum Teil stimmig, wechselten von (iberraschend
einfachen Zutaten wie ungewiirzten Kichererbsen, Quinoa oder Rollgerste zu hoch-
preisigen Edelzutaten wie gehobelter Triiffel oder, wie betont wurde, echtem Kaviar
auf einem groben, halbrohen Erdépfelstanitzel, bestrichen mit Petersildl. Die Zube-
reitung unterstiitzt die Besonderheiten der Produkte nicht immer, wie bei dem (iber-
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trieben stark gerducherten Rib-Eye-Steak, andernfalls schon, wie beim sous vide
gegarten Zander. Sehr gut gefiel uns das Bries mit Kumquats und Spargel, ebenso
das Oktopustatar. Unverstandlich bleibt, wieso in diesem Haus gerade die Desserts
schwacheln: Auch Anna Sacher hatte mit der gegrillten Banane mit Barbecuesauce
und Asche keine Freude gehabt, denn sie war keine Umschreibung fiir einen Genie-
blitz, sondern nicht mehr als eine gegrillte Banane mit Barbecuesauce und Asche.

alacarte: 14-36 €
SACHER — RESTAURANT ,,ROTE BAR*

im Hotel Sacher Wien
Koch: Dominik Stolzer

In der mit rotem Samt ausgekleideten Roten Bar des Hotels Sacher stehen die
Tische so eng, dass auch der abendliche Klavierspieler in die Ecke gedréngt scheint.
Geboten wird auf der Weinkarte vor allem Altbekanntes, wobei die zahlreichen Halb-
flaschen positiv zu erwédhnen sind. Die Speisekarte bietet einerseits mit einer krafti-
gen Tafelspitzsuppe mit flaumigem GrieBnockerl, miirben Rindsroulade mit jungem
Gemiise und Piiree, Wiener Schnitzel vom Milchkalbsriicken aus der Pfanne oder
Buchteln mit Powidl, Vanille und/oder Marille echte Klassiker, die auch durchwegs
gut bis sehr gut gelingen. Andererseits diirfen auch Spielereien wie ,,Michi-Bauers-
Gemiisebeet” samt essbarer Erde oder Neuinterpretationen vom Paprikahend! (sehr
viel Paprika) oder eine optisch interessante Birne Helene sein. Die Preisgestaltung
ist so selbstbewusst wie der Service héflich-professionell.

alacarte: 14-49 €

SAKAI
Koch: Hiroshi Sakai

In angenehmer Atmosphére wird hier beste japanische Kiiche jenseits von auch
ausgezeichneten Sushi, Maki und Sashimi angeboten. Fiinf- bis Neun-Gang-Meniis
mit kraftigem, fein ausgewogenem Geschmack, mit oder ohne Sakebegleitung.
Agedushi-Tofu, knusprige SpieBe mit Garnele, Shisoblatt, Camembert, Melanzani
und Lachs. Goldbrasse gefiillt mit Tofu-Ginko-Pastete, Taschen aus Yubateig, gefiillt
mit Krabbenfleisch und Pilzen, gebackene Austern mit Sesamsaucetatar, alles von
bester Qualitat. Késtlich das Dessert Reistaschen mit Bohnenpaste. Freundlicher
Service, gute Erklarungen der Dame des Hauses.

alacarte: 9-35 €

SCHNATTL
Koch: Wilhelm Schnattl

Hocharomatisch gebeizter Seesaibling, kombiniert mit Karfiol und Endivien, wie
auch die geschmacksdichte Rindskraftsuppe mit Liebstockelstrudel legen erstes
Zeugnis davon ab, dass Wilhelm Schnattl in seinem stimmungsvollen Restaurant
nach wie vor ein Garant fiir gehobene Gasthauskiiche bleibt, auch wenn er uns seit
einigen Jahren nur mehr mittags (mit Ausnahme von Freitagabend!) mit seiner Kunst
begliickt. Besonders gelungen dann die Schwarzwurzellasagne mit Schmorparadei-
sern und Basilikumpesto, der ein saftiger Skrei, eskortiert von Erdépfeln, Senfgurken
und Treviso, und das rosa gebratene Biobeiried bester Qualitét in Gesellschaft von
Semmelschnitte und Senffisolen kaum nachstanden. Als schoner und erfrischender
Abschluss erwies sich eine Blutorangencrépe, die wie die eher kleine, aber feine
Weinkarte und die augenzwinkernd freundliche Servicetruppe mehr als positiv in
Erinnerung bleiben wird.

ala carte: 5,80-30 €

13/20 U

13/20 U

13,5/20 ()Y

Tel.: 01 514561053
1010 Wien
PhilharmonikerstraBe 4
www.sacher.com
rotebar@sacher.com
taglich 12-23.30 Uhr

Tel.: 01 7296541

1080 Wien
Florianigasse 36

www.sakai.co.at
restaurant@sakai.co.at

Mi-Sa 18-23, So 12-14.30
und 18-22 Uhr

Tel.: 01 4053400
0664 1419121

1080 Wien
Lange Gasse 40

www.schnattl.com
schnattl@aon.at

Mo-Do 11.30-15, Fr 11.30-15
und 18-24 Uhr

% 2 Wochen iiber Weihnachten
2019, Karwoche 2020,

3 Wochen im August 2020

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmogliche Sorgfalt walten, trotzdem

kénnen Daten falsch oder iiberholt sein. Eine Haftung konnen wir auf keinen Fall Gibernehmen.

GM Raiffeisen

SCHREINERS GASTWIRTSCHAFT
Koch: Thomas Schreiner

Hier wird gutes Handwerk zu entsprechenden Preisen geboten. Dass es hier um
Umsatz geht, merkten wir auch beim Getrénkeservice, der ziemlich pushy war. Der
marinierte Thunfisch war von beeindruckender Qualitdt, jedoch iberwog bedau-
erlicherweise das Sojasaucearoma — intensiv wiirzig der dazu servierte Asiasalat.
Die Siidtiroler Schlutzkrapfen waren fein, allerdings hétte sich deren Genuss noch
deutlich erhdht, wenn man die Butter etwas dunkler gebrdunt hétte. Sehr interessant
klang die Kombination aus Blunze, Garnele und Rote-Riiben-Piiree, auf dem Teller
wirkte dieses Ensemble dann aber etwas blass. Kurzum: eine ordentliche Kiiche, die
mit etwas mehr Engagement wirklich Freude bereiten konnte.

alacarte: 15-35 €

11,5/20

SERVITENWIRT 12/20

Koch: Matthias Eichblatt

Im frankophilen Grétzl Wiens ist der Servitenwirt mit seinem schonen Gastgar-
ten neben Kirche und Feinkostladen eine verldssliche Adresse fiir GenieBer der
dsterreichischen Kiiche auf hohem Niveau. Wahrend Klassiker wie Kalbsbeuschel
und Backhendl nicht fehlen, reihen sich neben zeitgeméBen Interpretationen wie
gedampfte Grammelravioli auch moderne, ambitionierte Gerichte. So auch das ge-
bratene Wolfsharschfilet mit sdmigem Garnelenrisotto, salzigem Queller und feiner
Safransauce. Auch das auf den Punkt gebratene Entrecote mit gebackenen Panelle
(aus Kirchererbsenmehl bestehende Fladen) wusste nicht nur mit Internationalitét,
sondern auch mit akkuratem Handwerk zu (iberzeugen. Lediglich bei den Desserts
bewegt man sich (iberwiegend auf bekanntem Terroir: Palatschinke und Marillen-
knodel sind aber eine gute Wahl.

a la carte: 5,50-26,50 €

SETTIMO CIELO 11,5/20

Dass das Ambiente auf der Dachterrasse und der Blick auf den Steffl exklusive
Atmosphdre bieten, steht auBer Frage. Ob wir uns bei unserem Besuch wirklich
im siebten Himmel befanden, sorgte hingegen schon fiir etwas mehr Diskussion.
Der Einstieg, eine Kiirbis-Buttermilch-Terrine mit Pumpernickel und Chiasamen, war
handwerklich zwar in Ordnung, jedoch muss man feststellen, dass die Spezialitét
des Hauses in der Landeskiiche ruht. Auch die nett gedachte Erdapfelsuppe mit
Blunze konnte nur maBig lberzeugen. Einwandfrei und authentisch dann aber die
Pappardelle mit Hasenragout. Die Pasta al dente, das Ragout sdmig und wiirzig zu-
gleich. Immer gut sind auch die gegrillten Fischgerichte, die mit Erdépfeln und Salat
serviert werden. Das finale Dessert, Panna cotta mit Hokkaido und Verbene, sorgte
dann noch einmal fiir Gespréachsstoff, gewohnungsbediirftige Komponenten, die
aber durchaus zusammenpassten.

SHIKI [&d 15/20 U0
Koch: Alois Traint

Das Shiki bietet mit seiner umfangreichen Karte eine schone Auswahl an japanisch
inspirierten Gerichten. Zusétzlich gibt es sowohl traditionelles als auch contempo-
rary Sushi. Wer sich nicht entscheiden will und kann, bestellt am besten das ,,0ma-
kase Men(i“ und lasst sich mit vier Gdngen (iberraschen. Das Menii beinhaltete reine
Fischgerichte, einmal in Form einer gebratenen Reinanke mit Chicorée und Kiirbis
und im Hauptgang als Saibling mit Spargel, Erbsen und aromatischem Wasabi-Dashi.
Dazwischen wurde das serviert, worauf das Shiki auf jeden Fall spezialisiert ist, be-
eindruckende Sushivariationen: Gelbschwanzmakrele, geflimmte Jakobsmuschel
und Lachs mit Triiffelmarinade sind allesamt kdstlich. Man kann allerdings auch ein
fiinf- bis achtgéngiges Fine-Dining-Meni bestellen, das dann auch Luxusprodukte

Restaurants WIEN

Tel.: 0676 4754060

1070 Wien
WestbahnstraBe 42

www.schreiners.cc
wohnen@schreiners.cc

Di—Fr 18-21 Uhr

Tel.: 01 3152387

1090 Wien
Servitengasse 7

www.servitenwirt.at
office@servitenwirt.at

téglich 10-23 Uhr

Tel.: 01 5123875

1010 Wien
SingerstraBe 3, 10. Stock

www.settimocielo.at
restaurant@settimocielo.at

Tel.: 01 5127397

1010 Wien
KrugerstraBe 3

www.shiki.at
info@shiki.at

Di~Sa 12-14.30 und 18-22.30 Uhr

RaiffeisenX G.M
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wie Hummer und Garnelen umfasst. Der Rahmen im sehr edlen, ganz in Schwarz ge-
haltenen Hinterzimmer vermittelt den G&sten ein exklusives Ambiente. Die Qualitét
der Gerichte selbst hebt sich jedoch nur unwesentlich von denen der Brasseriekarte
ab. Sowohl der Hauptgang (in Miso gebeiztes Biowildhuhn) als auch das Dessert
(Schokolade & Popcorn) fielen gegeniiber den zuvor gereichten Fischgerichten deut-
lich ab. Von einem japanischen Gourmetmenii erwarten wir uns einfach mehr. Haben
jene Touristen am Nachbartisch — im Sommer genieBen alle Gaste friedlich vereint
im Schanigastgarten —, die nach dem Sushi einen optisch verlockenden Wagyu-
Burger bestellt haben, vielleicht die bessere Wahl getroffen? Umfangreiches Wein-
und Sakeangebot und sehr aufmerksamer Service.

SHOKUDO KUISHIMBO 13/20 Y

Shokudo (japanisch = familiér gefiihrtes Beisl) Kuishimbo der Familie Numata ist
ein minimalistisch ausgestattetes Lokal. Durch die hervorragenden japanischen
Klassiker fiihlen sich die vielen Géste sehr wohl. Aus der umfassenden Karte wéhl-
ten wir zuerst Mozuko, rauchig frischen Seetang mit Ponzu-Dressing, und weiters
Agedashidofu, Seidentofu mit Ingwer und geriebenem Rettich. Die Udon-Nudelsuppe
mit Gemiise und Naruto-Fischkuchen ist genauso gut wie Shishamo, ein gegrilltes
kleines Stint-Fischchen, und Natto, fermentierte Sojabohnen. Fein das Mochi-Eis mit
Schwarzsesamgeschmack. Flinker Service.

SILVIO NICKOL GOURMET RESTAURANT 19/20 GUUUY

im Palais Coburg
Koch: Silvio Nickol

SILVIO NICKOL, KOCH DES JAHRES 2014

WEINKARTE DES JAHRES 2019

Empfangt man internationale Géste in Wien und hat das nétige Budget, ist das Palais
Coburg eine der ersten Anlaufstellen. Zum Wohnen wie zum Essen. Silvio Nickol kocht
einfach groBartig. Hat man ihn in der Vergangenheit 6fter damit konfrontiert, zu ge-
schliffen, zu akkurat, zu wenig emotional zu kochen, so kann man das nach unseren
heurigen Besuchen endgiiltig vom Tisch wischen. Es beginnt schon mit dem Amuse —
Aal mit Roter Riibe und Kren im Blini, Schweinsbauch mit Avocado und Tomate, Kaiser-
granat mit Algencremebrandade und Bottarga — man ahnt schon, dass hier GroBes
auf einen zukommt. Es ist besser, sich beim hausgemachten Sauerteigbrot mit SiiB-
rahmbutter und Schnittlauch zuriickzuhalten, denn es folgt die vegetarische Version
des Nickol-Klassikers ,Wald“, fiir die er die Entenleber durch Sellerie ersetzt. Eine
sommerlich gelungene Interpretation seiner selbst. Einer der Favoriten des Abends:
die luxurids cremige Polenta mit ebenso luxuridsem Triiffel-Rondeau und Ei. Dazu wei-
ches Brioche, so reichhaltig, man konnte fast sagen, Butter in ihrer besten Form. Es
folgte der Bliin-Waller aus dem 22. Bezirk mit bissfesten Cavatelli, Hiuptelsalat und
Schnittlauchél — tolles Gericht, rassige Séure, Cavatelli gewagt salzig, ansonsten ein
Volltreffer. Der weiBe Heilbutt mit Sellerie, Beurre blanc und Kaviar war perfekt gegart
und leicht angeflammt, dazu gab es Favabohnen und einen wunderbaren Schaum von
der Beurre blanc. Sehr klassisch, aber wozu so etwas neu erfinden, wenn es ohnehin
nicht besser werden kann? Das Luxus-Upgrade mit dem Kaviar braucht es nicht, es
geht fast unter. Einzig mit den Nachspeisen hatten wir heuer ein Thema — vieles hatte
vegetabile Noten —, was stellenweise schwer zu verstehen war. Die Aufmerksamkeit,
die man damit erreichen wollte, kann auch ins Negative gehen. In Summe aber eine
groBe Leistung des Teams Nickol, der Service steht dem um nichts nach — zuvorkom-
mend, hochprofessionell und kompetent. Am Ende so eines Abends wird einem véllig
klar, wodurch sich das Coburg von anderen High-Class-Hotels am Ring unterscheidet.

Bewertungen NEU
11 bis 12,5 Punkte: 1 Haube {4

Tel.: 0676 553 0727

1060 Wien
Esterhazygasse 12

www.shokudokuishimbo.com

Tel.: 01 51818130
1010 Wien
Coburgbastei 4

www.palais-coburg.com
reservierung@
palais-coburg.com

15 bis 16,5 Punkte: 3 Hauben {4{/{4

17 bis 18,5 Punkte: 4 Hauben {4{4{J(4/

13 bis 14,5 Punkte: 2 Hauben (/{4 19 bis 19,5 Punkte: 5 Hauben {4{{J{4/{d

GM Raiffeisen

SINOHOUSE 11/20 ¥

Koch: Jin Loh

Fiir seine hervorragende Pekingente ist das Sinohouse stadtbekannt. Wer in diesen
typisch chinesischen Genuss kommen will, muss nur die Hiirde der Vorbestellung
(iberwinden. Ansonsten ist der Rest der Speisekarte ein kulinarischer Streifzug durch
quasi alle erdenklichen asiatischen Kiichenstile. Die Auswahl ist dementsprechend
groB, die Portionen sind meistens recht (ippig. Von thaildndischen Currys Gber vieler-
lei Dim-Sum bis zu Fleisch und Gemiise aus dem Wok ist nahezu alles dabei. Wie
man es sich beim Asiaten vorstellt, herrschen hier besondere Gastfreundschaft und
liberaus freundliche Bedienung.

a la carte: 12,50-18,50 €

SOPILE
Koch: Ivo Surlina-Poropat

Das Sopile ist ein gutes, einfaches Restaurant, das ohne groBe Inszenierung oder
unndtigen Firlefanz auskommt. Es ist auch ein bisschen altmodisch, wie der Blick in
die Weinkarte unterstreicht. Vertreter aus der spannenden kroatischen Natural-Wine-
Szene sucht man vergeblich und auch die Glaskultur ist — formulieren wir es positiv —
ein bisschen retro. Aber gekocht wird hier verldsslich gut und der Service ist aufmerk-
sam und freundlich. Fisch schmeckt hier in jeder Form, egal ob als Hauptspeise im
Ganzen gebraten oder als Vorspeise in Form einer Suppe, eines miirben Oktopussa-
lats, als Sardinenfilets in Rotweinmarinade oder als feine Stockfischcreme Bakalar.
Sehr gut sind auch die Kutteln mit Polenta, und wenn es geschmorte Lammschulter
mit Bratkartoffeln und griinen Bohnen gibt, sollte man sich das nicht entgehen lassen.

a la carte: 8,50-36 €

11,5/20

Gault:Millau
2020

Restaurants WIEN

Tel.: 0699 10327168

1090 Wien
NuBdorfer StraBe 86

www.sinohouse.at
jin@sinohouse.at

Mo-Sa 17-23 Uhr
% Juli-August 2020

Tel.: 01 5852433

1040 Wien
Paulanergasse 10

www.sopile.at
office@sopile.at

Mo-Sa 18-23 Uhr

Die neuesten Ergebnisse aus der Haubenwelt:
800 Restaurants, neu getestet und bewertet.

Plus: Die besten Weine, Wirtshauser, Hotels und Almhditten.
Neu in dieser Ausgabe: Golfclubs, Cafés und Bars.

Zwei Blcher, ein Preis: € 39,- fur Ihren Wegweiser in die Welt des guten Geschmacks

www.gaultmillau.at

Bleiben Sie up to date mit unseren taglichen Nachrichten

auf Facebook und Instagram.
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STEIRERECK IM STADTPARK 19/20 WY

Koch: Heinz Reitbauer

HEINZ REITBAUER, KOCH DES JAHRZEHNTS

RENE ANTRAG, SOMMELIER DES JAHRES 2019

Endlich wurden uns die Augen gedffnet. Da ,fehlt es der dsterreichischen Kiiche an
Weltoffenheit und Innovation und wir haben es nicht bemerkt. Gott sei Dank haben
uns deutsche Gastronomie-Journalisten heuer darauf aufmerksam gemacht. Anlass
dafiir war ketzerische, die Bewertungen eines in Deutschland hoch angesehenen
Restaurantfiihrers in Frage stellende Kritik aus Osterreich, in der oft, anders als in
besagtem Fiihrer, das Steirereck als bestes Restaurant des Landes genannt wurde.
Dass dieses Lokal auch noch seit vielen Jahren in der internationalen ,World’s Best
Restaurants“-Liste einen Top-20-Platz hat und damit jedes Mal klar vor dem best-
platzierten deutschen Restaurant liegt, zeigt, wie weit verbreitet der Irrglaube von
der Weltoffenheit und Innovation dsterreichischer Kiiche schon ist. Schuld daran hat
zweifelsohne Heinz Reitbauer. Er fordert diese Fehleinschitzung heimischer Kulina-
rik auf besonders perfide Art und Weise. N&mlich dadurch, dass er von Jahr zu Jahr
besser wird. Und dabei immer mehr eine ganz eigene Handschrift entwickelt, die
sich klar unterscheidet vom routinierten, einzig auf Perfektion zielenden, aber dabei
oft austauschbar beliebigen Stil so mancher sternenumkrénzter Spitzenkdche. Da
serviert er Rducheraal mit Karotten, Schwarzkohl und Zitrone oder Seesaibling mit
Blutorange, knuspriger Quinoa, Dill und in Sauerkrautsaft geschmortem Spitzkraut
und man hat das Gefiihl, als gdbe es fir beide Fische nichts Selbstverstandlicheres
als mit diesen geschmacklichen Begleitern auf faszinierende Art zu harmonieren.
Oder dann eine gerducherte Kalbszunge mit Karotten, Rettich und Kren in einer
Mandarinenvinaigrette mit Whiskey und Nussbutter. Man schmeckt jede Komponen-
te dieses Gerichts heraus und trotzdem verbinden sich die einzelnen Aromen zu
einem vollig neuartigen Ganzen. Das ist vielleicht Reitbauers groBtes Atout: Seine
Kombinationen sind immer stimmig, meistens originell, manchmal ungewdhnlich,
aber niemals zwanghaft unkonventionell. So auch bei der Milchferkelschulter mit
Brennnesseln und Zwiebeldashi, dem Wallergulasch mit Calamansi und Mispeln
oder dem durchaus rustikalen, aber extrem fein abgeschmeckten Pilzbeuschel mit
Waldstauden-Roggenbrot-Auflauf. Dazu schenkt René Antrag wahrhaft einzigartige
Weine aus. Er hat ausgewdahlten Winzern Fésser von ganz speziellen Tropfen abge-
kauft, die nun exklusiv fiir seine Géste reifen und abgefiillt werden.

GM Raiffeisen

Restaurants WIEN

Tel.: 01 7133168

1030 Wien
Am Heumarkt 2a

www.steirereck.at
wien@steirereck.at

Mo—Fr 11.30-14 und 18.30-22 Uhr

Die Presse
Der Shop

Reinhard Winiwarter Winery

///RW5 - Rotburger
Riedencuvée 2016

Herr der Rieden

+Aber Hallo®, sagen Weichsel und
der Pfeffer in der Nase. Lorbeer
mischt sich ein und setzt sich unge-
fragt dazu. Kaum auf der Zunge ist
dann Schluss mit frech, da geht es
serids und edel ab. Tannin aus Samt
und edler Wiirze hillt den Gaumen
ein, unten ziehen Heidelbeer-
schwaden durch die Gegend und
am Ende streiten sich die Kirschen
mit dem Pfeffer, wer als Erster ins
Finale einzieht.

Ein Rotburger, der nicht den kleins-
ten Zweifel offen lasst.

ROTBURGER
FEDENCIVEE

m ] € 19%

\

Mehr erlesene Weine finden Sie unter:

DiePresse.com/shop

RaiffeisenX G.M
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STEIRERSTOCKL 11/20 U

Idyllisch in den Wienerwald eingebettet ist das steirische Wirtshaus. Zu essen gibt es
hier alles, was das griine Bundesland zu bieten hat: Steirische Zwiebelsuppe, Kraut-
strudel mit kernigen Kéferbohnen und Wildschweinschnitzerl, das natirlich mit Kiir-
biskernpanier serviert wird. Die verarbeiteten Zutaten stammen ausschlieBlich aus
dem Stammhaus, dem Jagawirt am Reinischkogel. Die Schweine und das Gemiise
der Saison versprechen somit Frische und Qualitit. Man merkt, hier wird mit viel
Liebe nachhaltig gearbeitet. Die urige Stube sorgt an kiihlen Tagen fiir gemiitliches
Ambiente. Die etwas weitere Anreise nimmt man also gerne in Kauf.

ala carte: 4,70-23,90 €

STELLAS® 13/20 UL

Das Konzept? Wohnzimmer-Wohifiihlatmosphére in dezenter Beleuchtung und ein
lassiger Speisenmix aus mediterran, asiatisch mit einem Schuss Austria. Das Stellas
im friiheren Gaumenspiel hat auf Anhieb eingeschlagen, Martina und Rodschel
Rachnaev haben sicher auch viele ihrer Géste aus dem geschlossenen St. Ellas
mitgebracht. Auch die Kulinarik {iberzeugt, vom Couscous mit Gemiise und Zitro-
nenjoghurt iber superzarte LammspieBchen mit Melanzanipiiree bis zum Waller auf
Spinat und Bohnen in perfekt ausgewogener Sauce. Umwerfend gut: die Schoko-
schnitte , Stellas* mit Kirsche und Sauerrahmeis.

alacarte: 7-32 €

STOMACH 11/20 J

Das Stomach zéhit zu jenen Edelbeisin, die vor knapp 30 Jahren in Wien fir einen
kulinarischen Aufbruch standen: lassiges Ambiente und lockere Atmosphére, ge-
paart mit einer anspruchsvollen Kiiche, die ohne allzu enge konzeptionelle Grenzen
auf Wonhlfiihlgerichte setzt. Dieser Demokratisierung des guten Geschmacks ist man
im Stomach bis heute treu geblieben. Die Géste erfreuen sich an Beef Tatar und
hausgebeiztem Lachs, es gibt gebackenes Lammfilet mit Erdapfelsalat statt dem
ewig gleichen Wiener Schnitzel und natiirlich auch ein feines Kalbsrahmgulasch. Die
franzosische Zwiebelsuppe vermittelt Retro-Feeling, die Karntner Kasnudeln Boden-
sténdigkeit, die Schweinssulz mit Vongole Kombinationsfreude. Kulinarisch neugie-
rige Géste gonnen sich eine vier- beziehungsweise sechsgangige Meniifolge. Dass
das Weinangebot nicht in einer Karte, sondern Iassig in einem Schulheft prasentiert
wird, passt zum entspannten Gesamteindruck des Lokals.

GM Raiffeisen

Tel.: 01 4404943

1180 Wien
Potzleinsdorfer StraBe 127

www.steirerstoeckl.at
steirerstoeckl@jagawirt.at

Mi-So, Fei 11.30-22 Uhr

Tel.: 01 5261108

1070 Wien
Zieglergasse 54

www.stellas.at
bistrosieben@stellas.at

Mo-Fr 17-23.30 Uhr

Tel.: 01 3102099

1090 Wien
Seegasse 26

STUWER

Kdchin: Lisa Kitmiiller
Ein charmantes, junges Beisl, dem es gelingt, dsterreichische Klassiker zeitgeman
zu adaptieren und mit internationalem Weitblick sattelfest fiir das aufstrebende
Stuwerviertel zu machen. Das kommt nicht nur bei den Studenten der nahe gelege-
nen Wirtschaftsuni an, auch &lteres Publikum weiB die dortige Qualitdt zu schétzen.
Handgeschnittenes Beef Tatar mit Barlauchbrioche und Wiener Weinbergschnecken
erfreuen ebenso wie das Wiener Backfleisch mit viel Apfelkren. Fir Gesundheits-
bewusste ist der Couscoussalat mit Avocado eine gute Wahl, fiir all diejenigen, die
davon nichts wissen mdchten, ist der hausgemachte Langos mit Lachsforelle und
Chilimayonnaise ein klares Muss. Urbane Getrénke, eine groBe Bierauswahl und ein
kleines Angebot an regionalen Weinen bieten die passende Begleitung.

a la carte: 4,90-23,90 €

TANCREDI
Koch: Peter Neurath
Dass sich Patron Peter Neurath auf keine Lieblingskiiche festlegen will, spiegelt sich
in der Speisekarte des Tancredi wider. Er liefert eine kreative und abwechslungs-
reiche Aromenkiiche. So gibt es Ceviche und gerostete Garnelen, aber auch dster-
reichische Fleisch- und Fischgerichte, die dem hohen Anspruch an Qualitt und Fri-
sche der Produkte gerecht werden. Einst ein Reitstall, haben sich die Raumlichkeiten
zu einem gemiitlichen zweiten Wohnzimmer fiir zahlreiche Stammgéste entwickelt,
die gerne auch auf aktuelle Tagesspezialitaten zuriickgreifen. Der freundliche Ser-
vice tragt zu einem gelungenen Gesamterlebnis bei.

a la carte: 9,80-24,80 €

TARTUF®
Koch: lvan Justa
Weder die Lage hinterm Westbahnhof noch die gewdhnungsbediirftige Innenein-
richtung kénnen wir als Plus fiirs neu erdffnete Tartuf verbuchen. Dem gegeniiber
stehen eine interessante, abwechslungsreiche Karte mit Triiffelschwerpunkt (Emp-
fehlungen: frittiertes Eigelb in Tintenfischtinte mit Triiffelschaum und getrocknetem
Prosciutto oder Fischvelouté mit Sekt und Meeresfriichten), eine Weinkarte, die neben
den diblichen Verdachtigen auch interessante Bouteillen aus Kroatien bereithélt, und
vor allem ein junger Kellner, der charmant und aufmerksam keinen Zweifel aufkom-
men l4sst, dass er seinen Beruf liebt.

11,5/20

11,5/20

12,5/20 J

ala carte: 5,50-65 €

Restaurants WIEN

Tel.: 0660 6010369

1020 Wien
StuwerstraBe 47

www.stuwer.com
hallo@stuwer.com

Di-So 11.30-22 Uhr

Tel.: 01 9410048

1040 Wien
GroBe Neugasse 5/
Rubensgasse 2

www.tancredi.at
restaurant@tancredi.at

Mo 11.30-14.30, Di-Fr
11.30-14.30 und 18-21.30,
Sa 18-21.30 Uhr

Tel.: 01 7864966

1150 Wien
Zinckgasse 2

www.restaurant-tartuf.at
office@tartuf.at

Mo-So 12-24 Uhr
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TERRA ROSSA 11,5/20
Koch: Mario Gattinger

Mit Kiiche und Ambiente will man die Gaste zumindest im Geiste vom Wilhelminen-
berg weg und direkt in das schone Italien befordern. Der Fokus liegt vor allem auf
norditalienischen und istrischen Gerichten, von késtlichen Miesmuscheln in WeiB-
weinsud iiber zart gegrillten Oktopus bis hin zu vom Knochen fallendem Ossobuco.
Besonders auf der Terrasse mit ihren Oliven- und Zitronenbdumen kommt Mittel-
meerfeeling auf. Mit einem Glas Wein, beispielsweise vom familieneigenen Weingut
Fuhrgassl-Huber, Iasst es sich hier auch langer gemiitlich sitzen.

a la carte: 8,50-30 €

THE BANK BRASSERIE & BAR 14/20 U

im Hotel Park Hyatt Vienna
Koch: Istvan Torzsok

AMBIENTE AWARD 2014

Niemand, der sich zumindest rudimentér fiir Architektur interessiert, kann sich
dem monumentalen, gleichwohl geschmackvoll-stimmigen Ambiente der ehema-
ligen Landerbank-Kassenhalle entziehen. Hier kein nobles High-End-Restaurant,
sondern eine unkonventionell-lassige Brasserie einzurichten, hat etwas. Der reiz-
volle Kontrast setzt sich beim Speisenangebot fort: Burger — ja, aber ,Rossini*,
also mit Génseleber und Triiffel. Klassisches Beef Tatar, Oktopus bester Konsistenz
(unpassend das viel zu geschmacksintensive Minzekraut dazu), nur von der feinen
Ganseleber-Creme-br(ilée hétte es nicht zuletzt angesichts des Preises etwas mehr
sein diirfen. Oliver Ivanschits sei Dank: Der Ausnahme-Patissier zeigt, wie eine
Grand-Cru-Schokomousse mit Madagaskar-Vanilleeis schmecken kann — namlich
himmlisch! Und wenn man Gliick hat, gerdt man an einen der weininteressierten
Servicemitarbeiter, der eine hdchst stimmige fliissige Begleitung anbietet.

alacarte: 12-42 €

SO A

' - v "™
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Tel.: 01 4841480

1160 Wien
RoterdstraBe 3

www.laterrarossa.at
willkommen@Iaterrarossa.at

Mi-Sa 17-22, So 11-21 Uhr
% variabel

Tel.: 01 227401236

1010 Wien
Bognergasse 4

www.restaurant-thebank.at
restaurant-thebank.vienna@
hyatt.com

Mo-Sa 12-14.30 und 18-22.30,
S0 12-15 und 18-22.30 Uhr Gewi nn

Restaurants WIEN
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THE BIRDYARD 14/20 Y

Koch: Norbert Gyorfi

Es muss nicht immer feinstes Tafelsilber oder ein mehrgangiges Menti sein, das uns
begeistert. Nein, auch ein reduziertes Speisenangebot, gepaart mit einem aufmerksa-
men Service kann — wie es das Birdyard zeigt — iiberzeugen. Zum kréftigen WeiBwein
aus Siidfrankreich begeisterten etwa der Softshell-Krebs mit Sobanudeln, das Beef
Tatar mit scharfer Wasabimayonnaise sowie Knackebrot, das Chinabrétchen mit Ge-
miise, Shiitakepilzen und Schmorsauce. Die Moules-frites (Miesmuscheln mit Pom-
mes frites) waren an unserem Abend leider schon aus, daher mussten wir uns mit den
ausgezeichneten Spareribs mit Coleslaw begniigen, die man hier selbstverstandlich
auch mit der Hand essen darf. Zum Darliberstreuen gab es noch eine Cheesecake-
Panna-cotta, das Maronieis heben wir uns fir den néchsten Besuch auf. Tipp fiir
Liebhaber ausgefallener Cocktails: Im UntergeschoB des Lokals mixen die Barkeeper
geheimnisvolle Drinks, die man probieren sollte. Make Bourbon Great Again, Kung Fu
Pandan, Rabbit in the Hat, Peanut Butter Jelly Time oder Bouquet de la Mer sind nur
einige der ausgefallenen und wohlschmeckenden Kreationen.

a la carte: 5,50-14 €
THE GUEST HOUSE VIENNA 11/20 W

Unweit der Albertina kann man abends in der Brasserie des Hotels The Guest House auf
einem erfreulich hohen Niveau speisen. Die weiB gekleideten Kellner servieren etwa
eine gerdstete Topinambursuppe mit Wiener Schnecke, Rote-Riiben-Agnolotti oder
Zweierlei vom Otscherblick-Schwein — rosa gebratenes Filet beziehungsweise gesch-
morte Backerl. Auf der Karte finden sich auch Beef Tatar, Wiener Schnitzel, Ceviche
oder gratinierter Ziegenkése mit eingelegten Schwarzwurzeln. Die Torten und Kuchen
sucht man sich in der Vitrine selbst aus, dazu gibt es einen sehr guten Espresso.

alacarte: 8-35 €

THE VIEW
Koch: Stephan Ribisch

Wie der Name bereits vermuten Iasst, bietet das Lokal zwischen Schiffsanlegestelle
und Donauradweg einen direkten Blick auf Fluss und Insel und, vor allem auf der
Sonnenterrasse, ein besonderes Ambiente. Auch kulinarisch wird hier eine solide
Kiichenleistung geboten, die sich in einer kleinen, dafiir aber regelmaBig wech-
selnden Speisekarte widerspiegelt. Mediterran und dsterreichisch wird hantiert,

11,5/20

GM Raiffeisen

Tel.: 01 4024624

1080 Wien
Lange Gasse 74/1

www.thebirdyard.at
hello@thebirdyard.at

Di-Sa 17.30-22 Uhr

Tel.: 01 512132015

1010 Wien
Fiihrichgasse 10

www.theguesthouse.at
brasserie@theguesthouse.at

téglich 6.30-24 Uhr

Tel.: 01 8908374

1020 Wien
Handelskai 265
www.theview.at
office@theview.at

téglich 10-22 Unr
% 1.-12. Jin. 2020

Kiichenchef Stephan Ribisch weiB mit beiden Kiichenstilen umzugehen. Klassisch,
gut mariniert sorgt das Beef Tatar fiir einen soliden Einstieg, nicht weniger anspre-
chend dann die handgemachten Ravioli mit Steinpilzfiillung und Grana Padano.
Frisch vom Grill durfte es ein saftig gebratenes Rib-Eye-Steak sein, das uns auf
den Punkt gegart und mit rauchigem Thymianjus erreichte. An ein Dessert war nach
all den Kostlichkeiten nicht mehr zu denken, halbfllissiger Schokokuchen und Erd-
beer-Créme-brilée klangen aber sehr verlockend.

ala carte: 5,50-34,50 €

17/20 W

TIAN RESTAURANT WIEN

Koch: Paul lvié

THOMAS SCHEIBLHOFER, PATISSIER DES JAHRES 2016

Es soll tatsachlich noch Menschen geben, die ein Essen ohne Fleisch und/oder
Fisch als unvollstandig betrachten. Nun, die waren offenbar noch nicht im Tian.
Mag das eine oder andere Gericht des abends obligatorischen achtgangigen Meniis
(mit KiichengriiBen, Sorbet, Pré-Dessert und Petits fours eigentlich zwolf Génge)
wie die gebratene Selleriescheibe mit traumhafter Pumpernickelsauce oder Kohl-
rabi in vielerlei Texturen mitunter noch an den vielerorts vordergriindig-intensiven
Gemiisegeschmack gemahnen, herrscht ansonsten iiber weite Strecken perfekte
Harmonie: Sei es beim wunderhiibschen kleinen Erbsen-Kichererbsen-Tortchen auf
himmlischem Tofu, auf die Sekunde getroffenen knackigen Marchfelder Spargel mit
frisch aufgegossener Brennnesselsuppe oder bei der Mairiibe mit Zackenschétchen.
Uniibertroffen das Leinsamensorbet mit -crumbles, Sauerampfer und Erdbeersauce,
fein der am Tisch geflimmte Raclette-Kése mit Apfel in verschiedenen Aggregat-
zustanden und wahrlich kdstlich die — nach dem eher traditionellen Kokos-Milchreis-
Pré-Dessert — servierte ,Woody-Nachspeise“ (peruanische Schokolade, Orange,
Shiso). Egal, ob man die glasweise Weinbegleitung — Schwerpunkt maischevergo-
renes Unfiltriertes — oder das alkoholfrei Passende (Apfel-Hagebutte-Limette zum
Dessert!) wéhit, die Harmonie ist stets gewéhrleistet. Bestens disponierter Service
unter Leitung des sympathischen Vorarlberger Maitre.

Restaurants WIEN

Tel.: 01 8904665

1010 Wien
Himmelpfortgasse 23
www.tian-restaurant.com/wien
wien@taste-tian.com

Di 18-21, Mi-Sa 12-14 und
18-21 Uhr

r .
‘.:.‘ Die besten Weine Osterreichs: der Gault&Millau-Weinguide.
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117




118

WIEN Restaurants

TONI’S KULINARIUM 7
Koch: Ante Toni Bjelanci¢

Adriatischer Kurzurlaub in Wien gefallig? Toni’s Kulinarium 7 macht es maglich. Schon
bei den Antipasti und der beinahe legendéren Fischsuppe schweben die ersten Gedan-
ken in Richtung Dalmatien fort. Spétestens beim ersten Bissen des perfekt gebratenen
Branzinos mit klassischer Gemiisebeilage sind wir, zumindest im Geiste, vollends in
Kroatien angekommen. Ante ,Toni“ Bjelan¢i¢ weiB einfach, wie er den Gésten seine
Heimat ndherbringen kann. Da braucht es keine Kiiche mit vielen Schnérkeln, sondern
einfach frischen Fisch auf verldsslich hohem Niveau und eine puristische Zubereitung.
Dazu ein Glaschen kroatischer Wein und der Abend kénnte kaum gelungener sein.

alacarte: 12-35 €
TRATTORIA MARTINELLI®

Koch: Daniel Kellner

Trattoria ist fiir diesen eleganten Innenstadtitaliener fast eine Untertreibung, Ristorante
erschiene passender. Das Angebot ist iiberschaubar und durchwegs traditionell, die
Fische werden in einer Vitrine présentiert und schauen bei unserem Besuch nicht mehr
ganz taufrisch aus grauen Augen. Die Kiiche gibt sich — bis auf einige Wiirrzmankos —
keine BléBe. Klassikern wie Minestrone und Vitello tonnato kann man blind vertrauen,
die Fischsuppe ist elegant und klar, die Spaghetti carbonara exzellent. Tiramisu wird in
extra leichter Variante serviert. Die Auswahl an offenen Weinen ist ausbauféhig.

11,5/20

12/20 J

ala carte: 5-60 €

TUYA®
Koch: Richard Rios

Ohne groBes Ankiindigungsgetdse hat im Juni 2019 in der JasomirgottstraBe, also
an denkbar zentraler Adresse in der Innenstadt, das Tuya aufgesperrt. Ein zweige-
schossiges Luxusrestaurant internationalen Zuschnitts, das mit Marmor und Gold-
tonen etwas protzig eingerichtet wurde. Im ersten Stock findet man die offene
Kiiche, in der mit Richard Rios ein Mann mit weltweiter Erfahrung das Sagen hat. Die
generelle Ausrichtung gibt man mit siidfranzésisch an, was zu groBen Teilen auch
eingehalten wird. Ein paar aktuelle Everybody’s Darlings wie Burrata, Quinoasalat,
Beef Tatar oder Pasta, wie die nicht eben wohlfeilen, dafiir umso préziser hand-
gearbeiteten Gnocchi mit Tomatensauce, bietet man zwar an, wagt sich aber auch

14,5/20 U

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5220530
0664 88263970

1070 Wien
Sigmundsgasse 1
www.kulinarium7.com
office@kulinarium?7.com

Di-Sa 17-23, So 12-22 Uhr

Tel.: 01 5336721

1010 Wien
Freyung 3/Palais Harrach

www.barbaro.at/
trattoriamartinelli
martinelli@barbaro.at
taglich 11.30-23.30 Uhr

% 24.und 25. Dez. 2019,
1. Jan. 2020

Tel.: 0664 1543268

1010 Wien
JasomirgottstraBe 3a

www.tuya.rest
reservation@tuya.rest

(iber prononciertere Gerichte. Etwa Krabbenkroketten oder eine gerducherte Wach-
tel mit Thymian und Rosmarin. Zu einer beeindruckenden Schnitte vom Steinbutt
modernisiert man hier das provenzalische Artischockengemiise Barigoule und wiirzt
zusétzlich mit ein paar Scheibchen rustikaler Chorizo. ,En papilotte“(sic!) kommt
die Dorade im Ganzen, wahrend man das Stubenkiicken mit Krdutern der Provence
und Joghurt mit kraftigen Brataromen versieht. Das alles ist bis hin zu den Desserts,
unter denen man Altmodisches wie ein idealtypisch aufgegangenes Schokolade-
soufflé fiir zwei findet, wirklich gekonnt zubereitet. Die recht umfangreiche Wein-
karte schielt, etwa mit GroBflaschen von Roederer Cristal, auf ein zahlungskréftiges
Publikum, gibt sich aber preislich auch tberraschend zuganglich. Vielleicht halt sich
ja dieses aufwendig gestaltete Innenstadt-Luxusrestaurant doch langer als andere
Neuzugénge der vergangenen Jahre?

UNKAI

im Grand Hotel

13,5/20 Y

Die umfangreiche Karte bietet Kaiseki-Meniis und A-la-carte-Gerichte. Der Start mit
Edamami (Sojabohnen) und Misosuppe war sehr gut. Tadellose Qualitdt auch bei den
Hauptgerichten: Fleisch wie Beiriedschnitte vom 6sterreichischen Rind oder Fisch
wie WeiBfisch, Lachs, Garnele, Tintenfisch und Jakobsmuschel. Hervorragend die
Sushi- und Maki-Kombinationen. Spezialititen wie Wolfsharsch und Oktopus sind
ebenso wie Udon, Nudelsuppe mit Hiihnerfleisch, sehr zu empfehlen. Ein Highlight
war das Yuzusorbet mit Erdbeeren, Kakaocreme und Vanille. Gute Auswahl von Sake
und offenen Weinen. Kompetente Beratung.

VERANDA

im Hotel Sans Souci
Koch: Jeremy llian

An das Restaurant eines Boutiquehotels stellt man natiirlich gewisse Anspriiche.
Einwandfreie Qualitat und ein hohes Niveau der Speisen setzt man als Gast voraus.
Kiichenchef Jeremy llian ist sehr bemiiht, alle Geschméacker zu bedienen und fahrt
eine internationale Kiichenlinie, mit der er kaum anecken kann. Moderne Interpre-
tation klassischer Gerichte steht im Vordergrund. Ein Wiener Schnitzel hat diesen
Ansatz nicht nétig, muss es aber auch nicht, denn auch traditionell zubereitet hat es
uns hier sehr gut geschmeckt. Der Eierschwammerlsalat ist nicht nur fiir Vegetarier
eine Empfehlung. Recht gehoben gestalten sich die Preise der Weine. Der kompe-
tente Service sollte unbedingt ebenfalls erwdhnt werden.

12,5/20 J

Restaurants WIEN

Tel.: 01 515809110

1010 Wien
Karntner Ring 9

www.unkai.at
unkai@grandhotelwien.com

Tel.: 01 5222520194

1070 Wien
Burggasse 2

www.veranda.wien
veranda@sanssouci-wien.com

Mo-Fr 11.30-22, Sa-So 18-22 Uhr
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VESTIBUL 15/20 WY

im Burgtheater
Kdche: Christian Domschitz & Christoph Schuch

Das legendare Szegediner Hummerkrautfleisch gibt es natiirlich immer noch — und
noch viel, viel mehr. Dieses wunderschéne Restaurant ist ein Ort fir viele Gelegen-
heiten. Entsprechend breit ist das kulinarische Angebot auch angelegt. Man kann
zwischen ,feinem Streetfood“ (Beinschinken, Leberkdse) und anspruchsvollen Ge-
richten mit Schwerpunkt Fisch wéhlen. Zusétzlich stehen zwei Meniis zur Auswahl.
Das Kleine ,,Chef-Men(i“ gibt es drei- oder viergangig, das groBe Menii umfasst
sechs feine Gerichte. Sehr gut war die gerducherte Lachsforelle auf cremigem
Fenchelsalat und auch die Wiener Interpretation von Fish & Chips (mit Waller) weil
stets zu gefallen. Zart und mit einer interessanten Pilzbegleitung serviert, mundete
die gebratene Kalbsleber. Die Weinkarte ist kenntnisreich zusammengestellt und
umfasst wesentlich mehr als die ,,iiblichen Verdéachtigen®. Erfreulich, dass es (iber
ein Dutzend Weine auch glasweise gibt.

alacarte: 11-48 €

WEINZIRL

Restaurant im Konzerthaus
Koch: Ralph Kampf

0Ob mehr als gut besuchtes Haus vor Beginn des Konzertes oder beinahe ausgestor-
benes, das formidable Personal hat am Herd wie am Serviertablett jede Situation mit
buddhistischer Gelassenheit und ebendieser Freundlichkeit im Griff. Gut abgestimmt
auf die Bediirfnisse der Konzertbesucher erwies sich die Karte, die vom Happen zum
Sekt vor dem Musikgenuss (iber reizvolle Pausensnacks bis zu einer Vielzahl von Ge-
richten in zwei PortionsgroBen alles zu bieten weiB. Hohepunkte unseres Besuches
waren der mit Landfrischkése gefiillte Paprika mit Spinatsalat und gebeiztem Ei und
der mehr als zarte Kalbstafelspitz in Heumilch mit Spargelrisotto und Portweinjus,
aber auch das meisterliche Waldmeisterparfait mit Erdbeeren und Haselnusscrisp.
Alles (iberstrahite aber die bestens abgeschmeckte Maibock-Bolognese mit haus-
gemachter Kalmutpasta, die mit dem Suchtmittelgesetz in Konflikt geraten kénnte.
Tipp: Wenn Sie den liebevoll zusammengestellten Speisen in aller Ruhe huldigen
wollen, kommen sie fiinf Minuten nach Konzertbeginn und probieren Sie viele, fein
ziselierte Kleinigkeiten — es zahlt sich aus!

13,5/20 WL

ala carte: 8-26 €

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5324999

1010 Wien
Universitétsring 2

www.vestibuel.at
restaurant@vestibuel.at

Di—Fr 12-14.30 und 18-22.30,
Sa 18-22.30 Uhr

%1.-6. Jdn., und

26. Juli-16. August 2020

Tel.: 01 512555030
0664 1459114

1030 Wien
Am Heumarkt 6

www.weinzirl.at
info@weinzirl.at

WETTER I8 13720 00

Gutes Essen zu einem fairen Preis. Das konnen Géste hier erwarten. Die Speisekarte
ist auf Italienisch geschrieben, das Personal hilft bei Verstandigungsschwierigkeiten
weiter. So wahlt man — je nach Tagesangebot — zwischen Burrata mit Salat, mil-
den Tomatenkutteln oder Fleischballchen vom Fasan. Wenn man Gliick hat, findet
man eine pikant zubereitete Artischocke, die man, wie im Siiden (iblich, herzhaft mit
den Fingern verspeisen darf. Bei den Desserts hat man die Chance, sich an einem
Camparisorbet zu erfrischen oder sich an einer Schokolademousse zu erfreuen. Die
Weinkarte ist interessant gestaltet und géstefreundlich kalkuliert.

WINKLERS ZUM POSTHORN
Koch: Andreas Bauer

Das Posthorn in der Posthorngasse ist langst eine Institution. Die Gésteschar scheint
nur aus Stammgasten zu bestehen — mehr oder weniger prominent. Das Posthorn
ist das klassische Wiener Beisl, wie es oft nur als Familienbetrieb bestehen kann.
Walter Winkler ist der geborene Wirt, seine Ehefrau Andrea eine kongeniale Partnerin.
Die Meniikarte ist (iberschaubar, klassische Wiener Kiiche mit Niveau. Reisfleisch,
Schnitzel, Spinatkddel mit Salbeibutter, Gulasch etc., etc. — alles wunderbar, frisch
und authentisch. Die eingefleischten Posthorn-Fans pilgern am Mittwoch in die Gast-
statte, da ist Schweinsbratentag und dieser Schweinsbraten mit Knddeln und Kraut
zéhlt zu den besten, die man in Wien bekommen kann. Dariiber hinaus haben sich die
Winklers in der Vorweihnachtszeit auf Ganslin spezialisiert, die Nachfrage ist enorm,
eine Reservierung in diesem Paradebetrieb der Wiener Beislkultur wird empfohlen.

10,5/20

ala carte: 3,90-15,30 €

WIRTSCHAFT AM MARKT®
Kdchin: Heidi Neuldndtner

Der Pavillon der Wirtschaft am Markt wirkt doch ein bisschen anders als der Rest der
Standl am Meidlinger Markt. Dahinter steckt Bautrager Hans Jorg Ulreich, der hier am
Markt schon einmal aktiv war. Er hat Kochin Heidi Neuldndtner mit dem Lokal gleich-
sam eine Biihne errichtet und fiir den Baumanager und Winzer Robert Gassner sowie
Sommelier Michael Gruber — Doberer eine Weinspielwiese — mit einer Vinothek in einer
zweiten Hiitte. Neuldndtner kochte zuvor im Knappenhof im Voralpenland und hatte
wiederum davor bei Christian Petz und Harald Brunner gelernt, was Wiener Kiiche aus-
macht und wie man sie jung halten kann. Etwa mit Zweierlei vom Kalbskopf: einmal
diinn aufgeschnitten (nicht kalt und geschmacksarm wie anderswo), einmal als super-

12,5/20 J

Restaurants WIEN

Tel.: 01 4060775

1160 Wien

Payergasse 13

Di-Fr 17-23.45, Sa 1015 Uhr

Tel.: 0664 4312123

1030 Wien
Posthorngasse 6

www.winklers-zumposthorn.at
w-winkler@chello.at

Mo, Fr 17-22.45, Di-Do 12-14
und 17-22.45 Uhr

X Fei, 23. Dez. 2019-6. Jdn.
2020, 1 Woche im Feb. und Juli,
2 Wochen im August 2020

Tel.: 0660 594 4125

1120 Wien
Meidlinger Markt 89-92

office@wirtschaftammarkt.at
www.wirtschaftammarkt.at
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knuspriges Borek-Rallchen, wohl als Hommage an den Bezirk mit hohem Migranten-
anteil, dazu eine Sauce mit Kiirbiskerndl. Die Topfen-Spinat-Ravioli sind perfekt — vom
hauchdiinnen, bissfesten Teig tiber die Fiille bis hin zur Begleitung, marinierten Mispeln
und rauchigem Schotten, stimmen hier die kleinsten Details. Zitronentarte, gebeizte
Lachsforelle mit Melone und Avocado oder Perlcouscous mit Passionsfrucht und ge-
schmorten Melanzani zeigen, dass sie auch bei Unwienerischem ziemlich sattelfest ist.
Was nun kein Freifahrtschein sein soll, das Rieslingbeuschel zu versdumen ...

WORACZICZKY 12,5/20 (4
Koch: Martin Buzernic

Dass das Rad nicht immer neu erfunden werden muss, beweist das verstecke Eck-
wirtshaus mit Grétzelcharme. Wer es einmal gefunden hat, wird sich nicht scheuen,
den Weg fiir feine Hausmannskost auf sich zu nehmen. Das Szegediner Krautfleisch
mit Salzerddpfeln erfreut ebenso wie der miirbe Vanillerostbraten. Dass aber auch
Speisen wie Shrimpscocktail und Kalbsherz in Madeirasauce auf der Karte stehen und
so vor dem Vergessen bewahrt werden, ist dem Woracziczky hoch anzurechnen. Zu
Mittag lockt ein tdglich wechselndes Menii zu fairen Preisen. Nur der Restaurantname
fiihrt zu kleinen Problemen — mit etwas Ubung wird aber auch das bewéltigt.

a la carte: 9,50-19,50 €
YOHM

Koch: Andreas Fuchs

Wer bewdhrte, verlassliche Asia-Kiiche sucht, ist hier sicher sehr gut aufgehoben. Die
Qualitat der Ware lasst niemals zu wiinschen (brig, groBe Uberraschungen oder Expe-
rimente wird man hier aber nicht finden. Der milden Wan-Tan-Suppe hétte mehr Wiirze
nicht geschadet. Die frittierte Entenrolle mit Pflaumensauce ist eigentlich ein Must-have.
Die Alpin-Nigiri-Variation, eine Sushi-Selektion von heimischen Fischen wie Lachsforelle,
Zander und Saibling, ist hervorragend, der Fisch vielleicht einen Hauch zu trocken. Der
knusprig gebratene Lachs mit Meersalz, Limette, frischem Spinat ist heute leider nur
zum Teil knusprig, sonst allerdings auf dem Punkt und wunderbar. AuBerdem ist das
leicht scharfe Ananaschutney echt fein. Ein besonders schones Gericht: die Mangoente,
bei der der zarte Salatmix mit der Sauce fein harmoniert. Noch mehr als die Weinaus-
wahl, die schon einmal groBer war, reizt das Angebot an auBergewdhnlichen Sakes.

a la carte: 5,90-26 €
ZUM FINSTEREN STERN

Kochin: Ella de Silvas

Ein bestindiger und versteckter Stern am Himmel der Wiener Innenstadtlokale, der
mit Ella de Silvas abwechslungsreicher und internationaler Kiiche mittlerweile zu einer
verlasslichen Adresse fiir GenieBer wurde. Auch bei unserem heurigen Besuch wurden
wir nicht enttduscht, dabei wurden mediterrane Aromen mit asiatischen Einfliissen
gekonnt kombiniert. Fiir einen gelungenen Einstieg sorgte der marinierte Oktopus mit
Wurzelgemiise und Salicornes (Queller), fiir weitere Gaumenfreude das kalte Kohlra-
bistippchen mit Radieschen und Kresse. Der folgende Seesaibling mit Pak Choi, Ingwer-
mayonnaise und Algen-Sesam-Crépe punktete nicht nur durch seine harmonierenden
Komponenten, allen voran auch durch mustergiiltiges Handwerk. Die Schokolade-
Kokos-Panna-cotta mit Himbeeren wurde einem wiirdigen Abschluss mehr als gerecht.

ZUM SCHWARZEN KAMEEL 15/20 WU
Kdchin: Sevgi Hartl

AMBIENTE AWARD 2007

Alter vor Schonheit: Das Kameel hat seinen 400. Geburtstag gut iiber die Biihne
gebracht und Letztere dabei einem leichten Umbau unterzogen. Bar und Restaurant
sind aneinandergeriickt, womit die tendenziell trubelige Stimmung des Brétchen-
bereichs das gesamte Etablissement erfasst. Dariiber kann man geteilter Meinung
sein. Uber das, was hier auf den Tisch kommt, nicht. Die Karte ist im Wesentlichen

15/20 WU

11,5/20

GM Raiffeisen

Tel.: 0699 11229530

1050 Wien
Spengergasse 52

www.woracziczky.at
gasthaus@wora.at

téglich 11.30-14.30 und
18-21.15 Uhr

% je 3 Wochen ab Weihnachten
2019 und im August 2020

Tel.: 01 5332900

1010 Wien
Petersplatz 3

www.yohm.at
restaurant@yohm.at

Mo-So 12-23 Uhr

Tel.: 01 5352100

1010 Wien
Schulhof 8

zumfinsterenstern.at
restaurant@
zumfinsterenstern.at

Di-Sa 18-23 Uhr
% 2 Wochen Ende Dez. 2019

Tel.: 01 533812511

1010 Wien
Bognergasse 5

www.kameel.at
info@kameel.at

téglich 12-15 und 18-22.30 Uhr

% 24.und 25. Dez. 2019,
1. Jén. 2020

eine Auflistung Wiener Urmeter mit Ausfliigen ins Internationale. Auftakt, klas-
sisch: handgeschnittener Beinschinken in Schinkensaftmarinade, dazu verlorenes
Wachtelei und kross angebratene Spargelspitzen — ein Fest der Sinne. Auch die
Spargelcremesuppe kommt aromatisch selbstbewusst daher sowie mit Hummer-
fleisch und Estragon, wir haben es wohl mit einer Art groBbiirgerlichem Super-
smoothie zu tun. Klassisches Kameel-Experiment: Zanderrostbraten mit Zwiebel-
marmelade, Ingwer-Zitrus-Butter, Kardamomkarotten und Blattspinat. Abteilung
Urmeter: Tafelspitz, hier als dermaBen urgroBe Portion aufgetragen, dass einem fast
die Marillenpalatschinken entgehen kénnten. Was sie natiirlich keineswegs sollten.

ala carte: 7,50-39 €

ZUM WEISSEN RAUCHFANGKEHRER
Koch: Matthias Schicht

SERVICE AWARD 2008

Das Ambiente mit seinen vier Stuben und abgetrennten Nischen mag zwar etwas
altmodisch anmuten, doch es ist genau das, was man vom WeiBen Rauchfangkehrer
erwartet und an ihm schatzt. Hat ja auch seinen Reiz. Und (iber die typisch dster-
reichische Kiiche, die in diesem Traditionsgasthaus geboten wird, kann man nicht
meckern. Das Wiener Schnitzel wird ordentlich in Butterschmalz herausgebacken
und vom aufmerksamen Service mit wirklich gutem Erdépfelsalat serviert, die kost-
lichen Salzburger Nockerln mussten ebenfalls unbedingt sein. Wer mit groBem Hun-
ger einkehrt, dem sei das ,,Rauchfangkehrermenii“ ans Herz gelegt. Die Auswahl an
osterreichischen Weinen und Schnépsen ist beachtlich.

ala carte: 15-29 €

12,5/20

13/20 U

Manche Schatze liegen etwas verborgen, doch das macht sie umso reizvoller. Das
Ambiente ist modern und gemiitlich. Die Kiiche ist verlasslich und bietet auf einer
liberschaubaren, laufend sich verdndernden Karte genug Abwechslung, sodass auch
Stammgasten nicht langweilig wird. Man kocht dsterreichisch ohne allzu traditionel-
le Scheuklappen. Dem Service merkt man an, dass Arbeit auch SpaB machen kann.
Wirklich ins Staunen gerdt man jedoch, sobald man durch die Weinkarte blattert.
Man ist versucht, von einem Lexikon der dsterreichischen Weinkultur zu sprechen,
was sich auch in einer bemerkenswerten Jahrgangstiefe zeigt.

ZWISCHENBRUCKENWIRT

Restaurants WIEN

Tel.: 01 5123471
0699 12033660

1010 Wien
Weihburggasse 4

WWW.Weisser-
rauchfangkehrer.at
info@weisser-
rauchfangkehrer.at

téglich 12-24 Uhr
X variabel

Tel.: 01 3331062

1200 Wien
TreustraBe 27

www.zwischenbrueckenwirt.at
guenther.szigeti@chello.at

Mo-Sa 18-22 Uhr

RaiffeisenX G.M
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1070

»Running Cooking“

Im Restaurant 1070 am Spittelberg ist jeder Besuch besonders. Drei Génge gibt
es zuerst und drei weitere kann man zusétzlich bestellen. Eine Speisekarte be-
kommt man jedoch nicht an den Tisch gebracht. Das Servicepersonal erkundigt sich
lediglich &uBerst aufmerksam, was man nicht essen mdchte. Das Geheimnis um die
aktuellen Gange wird somit erst geliiftet, wenn sie duftend auf den Tisch kommen.

AL BORGO

Ein kleines Stiick Italien findet man mit dem Al Borgo zwischen Stephansdom und
Stadtpark im ersten Wiener Gemeindebezirk. Bereits beim Betreten des Lokals wird
man so nett begriiBt wie in unseren Breitengraden normalerweise nur von Freunden
und diese angenehme Stimmung zieht sich dank des engagierten Service durch den
Abend. Die italienischen Klassiker sind preiswert und dennoch iiberzeugend.

a la carte: 5,90-29,00 €

ALI’S GRILL®

Die tiirkische Kiiche kann weit mehr, als man in den zumeist recht giinstigen Kebab-
Lokalen der Vorstadt geboten bekommt. Kebab gibt es hier natiirlich auch, aber nicht
als billige Fiillung eines Fladenbrotes, sondern als Grillspezialitat mit Beilage. Neben
den groBartigen Grillgerichten aus vorziiglichem Lammfleisch sind die kostlichen
Vorspeisen (Mezze) zu erwéhnen.

ANTONS TAFEL®

Das Konzept, das Anton Rusnak mit seinem Lokal verfolgt, ist durchaus ungewdhn-
lich, denn eigentlich ist es ein Eissalon, in dem aber von Mittwoch bis Samstag ein
viergangiges Genussmenii angeboten wird. Der Plan geht jedoch auf, denn das Eis ist
hervorragend und die kreativen Gerichte des Mentis ebenfalls. Man merkt, dass der
Chef bereits im Fabios, im Palais Coburg und im Le Canard in Hamburg gekocht hat.

alacarte: 7-24 €

APPIANO

»das Gasthaus*“

In feinem Wiener Beislambiente labt man sich im Appiano nicht bloB an Klassikern
der Wiener Kiiche, auch mediterrane Speisen werden hier serviert. Entweder abends
a la carte, als Degustationsmenii mit drei bis sieben Gangen oder bei einem schnel-
len Mittagessen, das auch als Take-away mdglich ist. Die umfangreiche Weinkarte
halt ebenfalls fir jeden Geschmack etwas bereit.

alacarte: 13-28 €

" Die besten Weine Osterreichs:

GM Raiffeisen

Tel.: 0676 56617 74

1070 Wien
Gutenberggasse 28

www.restaurant-1070.com
reservierung@
restaurant-1070.com

Di-Sa 17-1, So 17-24 Uhr

Tel.: 01 5128559

1010 Wien
An der Hilben 1

www.alborgo.at
booking@borgo.at

Mo—Fr 11.30-14.30 und 18-23,
Sa 18-23 Uhr

Tel.: 01 5811567

1010 Wien
Operngasse 14

www.alisgrill.at
info@alisgrill.at

Tel.: 01 8762485

1130 Wien
Hietzinger HauptstraBe 174

www.antons.at
reservierung@antons.at

Mi-Sa 18-22 Uhr
% Juni-August 2020

Tel.: 01 5336128

1010 Wien

Schottenbastei 4
www.appiano-dasgasthaus.at
office@appiano-dasgasthaus.at

Mo—Fr 11.30-14.30 und 18-22 Uhr
% variabel
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BEIM CZAAK

Als Alt-Wiener Gaststatte tituliert, wird das Lokal seit 1926 von der Familie Czaak
im ersten Bezirk gefiihrt. Der Charme vergangener Zeit findet sich in jedem Winkel
des Restaurants und typisch wienerisch ist auch die Speisekarte. Vom Surschnit-
zel bis zum Herrengulasch gibt es hier alles, aber man bietet auch vegetarische
Gerichte an. Die Beislatmosphare ist herrlich authentisch und der Service geizt
nicht mit Wiener Schmah.

ala carte: 9-25 €

BODULO

Seit fast 40 Jahren gilt das Bodulo fiir alle, die wieder einmal gepflegt Fisch essen
wollen, als eine der ersten Anlaufstellen Wiens. Das Interieur ist zwar etwas aus der
Mode gekommen, doch das tut der stets hohen Qualitit der Speisen keinen Abbruch.
Man schatzt die authentisch dalmatinischen Gerichte ohne viel Schnickschnack.

CHALET MOELLER®

Mitten im idyllischen Wienerwald liegt es, das Chalet Moeller. Hier kann man am
Gipfel der AmundsenstraBe in gediegenem Ambiente speisen. Die Auswahl der Ge-
richte reicht von Gutbiirgerlichem (wie Kalbsbackerl) bis hin zu Mediterranem (wie
den hausgemachten Tagliolini). Auch bekennende Naschkatzen werden mit allerlei
fruchtigen und schokoladigen Kostlichkeiten verwohnt.

CHINABAR

Da es in China keine typischen Bars gibt, ist dieses Lokal an und fiir sich schon ein
Widerspruch in sich. Seit acht Jahren liegt hier der Fokus auf der Weiterentwicklung
der klassischen asiatischen Kiiche mit spanischen Elementen. Innovative Gerichte
a la Tofu mit Mangalitzaschwein entstehen und sind einen Versuch wert. Auch die
gut sortierte Weinkarte unterstreicht die Qualitét.

CHINABAR AN DER WIEN®

In der stimmig eingerichteten Chinabar an der Wien wird das Konzept der Chinabar
von Simon Xie Hong fortgefiihrt. Der Fokus liegt hier jedoch auf der Sichuankiiche.
Dementsprechend wiirzig und scharf prasentieren sich die Speisen, aber ohne den
europdisch geprdgten Gaumen zu Uberfordern. Das Lokal liegt in der Nahe des
Naschmarkts und hat einen netten Schanigarten.

alacarte: 4-17 €

Jetzt im Gault&Millau-Weinguide.

Tel.: 01 5137215
0664 2042309

1010 Wien
Postgasse 15

www.czaak.com
beim@czaak.com

Mo-So 16-23.30 Uhr

Tel.: 01 4864311

1170 Wien
Hernalser HauptstraBe 204

www.bodulo.at
office@bodulo.at

Di-Sa 11.30~14.30 und
17.30~-22.30 Uhr

Tel.: 01 4842163

1140 Wien
AmundsenstraBe 5

www.chalet-moeller.at
office@chalet-moeller.at

Mi-Sa 11.30-22,
S0 11.30-21.30 Uhr

Tel.: 01 5220831

1070 Wien
Burggasse 76

www.chinabar.at
office@chinabar.at

téglich 23.30 Uhr

Tel.: 01 9713288

1050 Wien
HamburgerstraBe 2

chinabaranderwien.at
office@chinabaranderwien.at

téglich 12-23.30 Uhr

Raiffeisen®] M
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DANIELI

Seit 1996 genieBt man im Danieli italienische Kostlichkeiten aller Art. Das gemiit-
liche Ambiente des Ziegelgewdlbes verspriiht Italo-Charme und Antipasti, Holzofen-
pizzen, Fisch vom Grill und Co sorgen fiir zusétzliches Urlaubsgefiihl. Die Weinkarte
umfasst eine schone Auswahl und auch die Digestifkarte ist einen Blick wert. Auf die
Dolci sollte man nicht verzichten.

alacarte: 7-38 €

DAS CAMPUS

Nicht nur WU-Studenten sind groBe Freunde des Campus-Restaurants, auch umlie-
gende Geschéftsleute und Anrainer wissen es zu schétzen. Das mag an der hippen
und legeren Atmosphare liegen oder an der breit gefacherten Speisekarte, die mit
ihrem Mix aus osterreichischen Klassikern, Burgern und mediterranen Gerichten fiir
jeden etwas Passendes bietet. Hausgemachte Limonaden, aromatisiertes Bier und
der Sonntagsbrunch sind es durchaus wert, dem Unigeldnde auch am Wochenende
einen Besuch abzustatten.

alacarte: 4-20 €

DAS GLASHAUS ®

Inmitten weiterer Glaspaléste ist das Glashaus ein neuer Hotspot im WU-Viertel.
(sterreichische Klassiker, mediterrane Pasta-Trdume sowie saisonale Gerichte
stehen auf der Karte. Hier kann man von Business-Lunch bis zu Candle-Light-
Dinner alles haben. Der Service ist sehr bemiiht, das Ambiente modern und die
Qualitét passt auch.

ala carte: 6-28 €

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5137913

1010 Wien
Himmelpfortgasse 3

www.danieli.at
ristorante@danieli.at

téglich 11.30-23 Uhr

Tel.: 01 7297420

1020 Wien
Welthandelsplatz 1
(Eingang TrabrennstraBe)
www.dascampus.at
welcome@dascampus.at

Mo—Fr 11-22, Sa 9-22,
So 9-18 Uhr

Tel.: 01 3483553
1020 Wien
Am griinen Prater 11

www.dasglashaus.at
hello@dasglashaus.at

Mo-Sa 11.30-22, So 10-18 Uhr
% 24.-31. Dez. 2019
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DAS HEINZ

Einen schdnen Blick auf den Rudolfspark genieBt man in Das Heinz und das wohn-
liche Ambiente fiihrt sofort dazu, dass man sich wohl und wie zu Hause fiihlt.
Die Speisekarte bietet gutbiirgerliche Hausmannskost, die mit viel Sorgfalt
zubereitet wird. AuBergewohnlich sind das Pferdefiletsteak und der Horse-Burger
mit Pferdefaschiertem.

a la carte: 4,90-30,90 €

DIE KUCHE WIEN

im Palais Hansen Kempinski

Im Palais Hansen Kempinski bietet das kleine Restaurant Die Kiiche Wien Casual
Dining auf hdchstem Niveau. Auf der Karte finden sich Bodensténdiges aus der
dsterreichischen Kiiche sowie saisonale Schmankerl. Nett sind auch das Friihstiick,
der Brunch oder der Lunch. Egal um welche Uhrzeit man das Gefiihl des nagenden
Hungers verspiirt, Die Kiiche Wien ist eine ideale Anlaufstelle.

alacarte: 9-39 €

DIE SCHWEMME

Als Schwemme bezeichnet man den Raum eines Brauhauses, in dem Bier getrun-
ken und auch etwas gegessen wird. Das Konzept ist hier &hnlich, auch wenn das
moderne Bistro optisch nichts mit einem Brauhaus gemein hat. Zum Bier werden
Burger, Tacos und Sandwiches serviert, deren Qualitét top ist. Hier fihrt man fort,
was man mit Gmoa Keller, Gelbmanns Gaststube und Waldviertlerhof erfolgreich
begonnen hat.

ala carte: 4,50-19,80 €

DON ALFREDO

Holzofenpizzen, Fischspezialitdten und weitere klassische italienische Gerichte kom-
men hier in solider Qualitét auf den Tisch. Schon ist die Lage im Kurpark Oberlaa, vor
allem weil man bei Schonwetter auf der Terrasse sitzen kann. Auch der Innenraum
ist stimmig eingerichtet und verspriiht italienisches Lebensgefiihl.

ala carte: 5-26 €

DOTS

Einer der kulinarischen Lichtblicke in der Mariahilfer StraBe ist Martin Hos Dots. Bei
cooler Atmosphére punktet es vor allem mit Kreativ-Sushis, die auch optisch eine
Augenweide sind, oder auBergewohnlichen Dim-Sum. Das Preisniveau ist eher hoch,
die Weinkarte ansprechend, die Servicetruppe exzellent.

ala carte: 6-39 €

DOTS IM BRUNNERHOF

Die Filiale der Dots-Kette in Débling lockt mit einem schonen, gemiitlichen Gastgar-
ten. Die klassischen bis ungewohnlichen Variationen von Sushi, Maki, Sashimi und
Co werden durch warme Speisen wie Currys und Dim-Sum ergénzt und verwandeln
den ehemaligen Heurigenbetrieb in einen kulinarischen Hotspot. Das Ambiente ist
eine extravagante Mischung aus asiatisch, 6sterreichisch und mediterran.

Tel.: 01 5320378

1010 Wien
Rudolfsplatz 12

www.dasheinz.at
lokal@dasheinz.at

Mo-Fr 16-23, Sa 18-23 Uhr

Tel.: 01 23610008080

1010 Wien
Schottenring 24

www.kempinski.com/wien
restaurants.vienna@
kempinski.com

Mo—Fr 12-14 und 18-22,
Sa, So, Fei 18-22 Uhr

Tel.: 01 9544448

1030 Wien
Marokkanergasse 3a

www.dieschwemme.at
reservierung@
dieschwemme.at

Mo-Sa 11-23 Uhr

Tel.: 01 6895931

1100 Wien
FilmteichstraBe 1

www.ristorantedonalfredo.at
office@ristorantedonalfredo.at

Mo-Sa 11-22, So 11-21 Uhr

Tel.: 01 9209980

1060 Wien
Mariahilfer StraBe 103

www.dots1060.at
info@dotsgroup.eu

So-Do 18-1, Fr, Sa 12-1 Uhr

Tel.: 01 9089110

1190 Wien
Kahlenberger StrafBe 1

www.dotsimbrunnerhof.at
info@dotsgroup.eu

Mo-Do 18-24, Fr 18-1,
Sa 12-1, So, Fei 12-24 Unr
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FLATSCHERS

Steaks vom Lavasteingrill und herzhafte Burger sorgen dafir, dass sich téglich
Fleischliebhaber aus ganz Wien hier in der KaiserstraBe tummeln. Das Rindfleisch
kommt aus Argentinien und den USA, der Rest wird von regionalen Produzenten
bezogen. Neben den fleischigen Kostlichkeiten gibt es auch ein groBes Angebot an
Fisch- und Veggiegerichten.

ala carte: 20-60 €

FROMME HELENE

Hier gibt es wunderbare Wiener Spezialititen. Ob es schnell nach dem Theater noch
Wiirstel mit Saft oder ein Alt-Wiener Backfleisch sein sollen (das Theater in der
Josefstadt ist schlieBlich ums Eck) oder Rindsfiletspitzen in Pfefferrahmsauce am
Sonntag zu Mittag — die Qualitat stimmt. Auch Innereien und vegetarische Gerichte
werden mit viel Sorgfalt zubereitet.

GELBMANNS GASTSTUBE

Im ruhigen, mit Kastanien tiberdachten Schanigarten sitzen und gut essen und trin-
ken. Genau das kann man in Gelbmanns Gaststube, die bereits seit 1988 von der
Familie Laskowsky gefiihrt wird. Die traditionellen Gerichte und den Wiener Schméah
hat man bis heute beibehalten. Besonderer Fokus liegt auf bewusstem Umgang mit
dsterreichischen Produkten.

a la carte: 11,80-22,80 €

GREEN COTTAGE

Kiichenchef Meister Wu stammt aus Hangzhou, der Hauptstadt der chinesischen
Provinz Zhejiang. Die dortige Kiiche ist bekannt fiir ihren besonders leichten und
frischen Charakter — Attribute, die auch im Green Cottage zu finden sind. Die Speise-
karte bietet eine groBe Auswahl nationaler Speisen und sorgt mit Froschschenkeln
in Salzkruste, tausendjéhrigen Eiern und Chrysanthemen-Heilbutt fiir optimale Ein-
blicke in die dortige Landeskiiche. Wer gerne Pekingente isst, wéhit am besten das
flinfgdngige Entenmend.

a la carte: 9,90-25 €

GRILLHOUSE DA MAX

Exzellentes Grilllokal des Huth-Imperiums. Sadmtliche Fleischsorten von ausge-
zeichneter Qualitat landen hier auf dem Rost. Ob saftige Steaks oder Burger,
Fleischliebhaber werden hier besonders gliicklich, denn die Gerichte werden mit
viel Kdnnen zubereitet. Ein besonderes Highlight ist die groBe Auswahl an Craft-
bieren auf der Karte.

a la carte: 10,90-29,90 €

HAN AM STADTPARK®

Koreanische Hausmannskost mit feurigen Aromen wird hier authentisch zelebriert.
Nach dem Motto ,,Sharing is Caring” bestellt man am besten von allem etwas und
genieBt dann gemeinsam. Das hausgemachte Kimchi darf dabei natiirlich nicht
fehlen, genauso wenig wie die koreanischen Teigtaschen Mandu und fermentierter
Rettich. Spezialitét ist der feurige Chongol, ein heiBer Suppentopf mit Tofu, Reis-
kuchen und viel Gemiise. Dass hier mit viel Leidenschaft gearbeitet wird, zeigt sich
nicht nur am Gaumen. Das Dauerldcheln der jungen Chefin spricht fiir sich.

alacarte: 3-18 €

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5234268

1070 Wien
KaiserstraBe 113-115

www.flatschers.at
restaurantleitung@
flatschers.at

téglich 17-23 Uhr

Tel.: 01 4069144

1080 Wien
Josefstédter StraBe 15

www.frommehelene.at
restaurant@frommehelene.at

Tel.: 01 4861599

1160 Wien
WilhelminenstraBe 62

www.gelbmanns.at
reservierung@gelbmanns.at

Di-Sa 11-22 Uhr
% variabel

Tel.: 01 5866581

1050 Wien
Kettenbriickengasse 3

www.green-cottage.at
info@green-cottage.at

Mo-Sa 11.30-15 und 18-23 Uhr

Tel.: 01 5128128

1010 Wien
Schellinggasse 6

www.zum-huth.at
tisch@damax.at

taglich 12-23 Uhr

Tel.: 01 5355050

1030 Wien

Am Heumarkt 9/3
www.han-wien.at
post@han-wien.at

Di~So 12-15 und 17.30-23 Uhr
% Fei
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HAUSMAIR’S GASTSTATTE

Eine fixe GroBe am Wirtshaushimmel, wo der Fokus auf Produktherkunft und
-qualitét liegt. Besonders beeindruckend sind die Wildgerichte. Das Wild wird direkt
von der eigenen Jagd bezogen, Workshops zur Verarbeitung ,Nose to tail“ werden
auch angeboten. Ebenfalls Klassiker auf der Karte sind das Rindsgulasch und die
herrlichen Nachspeisen, von Apfelschmarren bis Powidlpalatschinke.

a la carte: 3,10-29,90 €

HERBECK

An der Grenze zwischen Gersthof und Potzleinsdorf steht mit dem Herbeck ein
echtes Wiener Wirtshaus. Das Vorstadt-Juwel verzaubert mit Einrichtung im Stil der
Jahrhundertwende und die Karte bietet Gutbiirgerliches, ohne dabei zu konservativ
zu sein. Die Qualitét ist konstant hoch und die Weinkarte erstaunlich umfangreich.

a la carte: 8,90-36,90 €

HIDORI

Das Hidori hat sich ganz der Izakayakiiche — japanische Alltags-und Beislkiiche —
verschrieben, wodurch man als Gast einen guten Einblick in die authentische
Aromenvielfalt Japans gewinnen kann. Spannend sind die begehrten Yakitori-SpieB-
chen mit gegrilltem Rindsherz oder Hiihnermagen, der rohe Fisch und das Sushi sind
ein Muss. Passend dazu gibt es eine groBe Auswahl an feinem Sake.

HOLLERKOCH®

Ob zum Friihstiick oder zum Abendessen, hier wird klassisch-osterreichische Kiiche
mit internationalen und saisonalen Leckerbissen serviert. Man genieBt frische
Salate, saftigen Schweinsbraten und — wie konnte es anders sein — Holler in unter-
schiedlichen Variationen. Die Einrichtung ist freundlich und hell, das dadurch entste-
hende Ambiente 1&dt zum I&ngeren Bleiben ein.

ala carte: 11,90-28,90 €

IKI

Mitten auf dem neuen Erste Campus ist das moderne japanische Restaurant zu Hau-
se und begliickt nicht nur zu Mittag die umliegenden Geschaftsleute mit frischen
Sushis und heiBen Ramen in zahlreichen Varianten. Auch abends kann man sich
bei einem Idssigen Dinner an einer erweiterten Speisekarte und entspannter Atmo-
sphare erfreuen. Der Service ist freundlich und flott, die offene Kiiche ermdglicht es,
dem regen Treiben hinter Herd und Sushimatte zu folgen. In Kooperation mit dem
Mochi-Team ist hier eine interessante Alternative entstanden, die abseits des zwei-
ten Wiener Gemeindebezirks hochwertige asiatische Kiiche bietet.

ala carte: 10-29 €

IL MARE

Die traditionelle italienische Kiiche, die neben herrlichen Pizzen auch Fisch- und
Fleischgerichte beinhaltet, wird hier seit 1975 gelebt. Die Pizza wird selbstverstand-
lich im Holzofen gebacken und auch die Zubereitung der Bistecca alla fiorentina ist
exzellent. Man erfindet das Konzept des guten Italieners nicht neu, aber wer qualita-
tiv hochwertige Gerichte serviert, muss das ja auch nicht.

Tel.: 0676 754 6018

1070 Wien
Lerchenfelder StraBe 73

www.hausmair.at
herbert.hausmair@gmx.at

Mo—Fr 11.30-15.30 und
17.30-21.30 Uhr
X Fei, variabel

Tel.: 01 4703757

1180 Wien
ScheibenbergstraBe 11

www.herbeck.wien
office@herbeck.wien

Di-Sa 11.30-15 und 17.30-23 Uhr

Tel.: 01 52333900

1070 Wien
Burggasse 89

Mo-Sa 18-24 Uhr

Tel.: 0660 8609401

1180 Wien
GersthoferstraBe 14

www.hollerkoch.at
info@hollerkoch.at

Mo-Do 16.30-24, Fr, Sa 9-24,
So 9-22 Uhr

Tel.: 01 05010013600

1100 Wien
Am Belvedere 1

www.iki-restaurant.at
info@iki-restaurant.at

Mo-Fr 11-21 Uhr
% Fei

Tel.: 01 5237494

1070 Wien
Zieglergasse 15

www.ilmare.at
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IN-DISH

Es sind die simplen Dinge, die Raffinement bendtigen. Das zeigt sich auch im
indischen Restaurant nahe dem Schwarzenbergplatzes, wo traditionelle Landes-
klassiker fiir Aromenvielfalt sorgen. Zu Mittag punktet das preiswerte Menii, spéter
wéhlt man zwischen schmackhaften Currys und Tandoori-Spezialititen. Unbedingt
probieren sollte man das Signature Dish Fisch-Tikka, welches im Bananenblatt
schonend gegart wird. Zum Abschluss kommt man am verfiihrerischen Schoko-
ladesamosa nicht vorbei. Als passende Getrdnke empfehlen sich hausgemachte
Limonaden und Cocktails.

JOSEPH

Dass der Bécker aus dem Waldviertel feinstes Brot und Gebéck zu zaubern weiB, ist
mittlerweile in und um Wien bekannt. Nach einem Besuch des Bistros ist man aber
auch begeisterter Anhanger der dort servierten Speisen, die durch die Verarbeitung
qualitativ hochwertiger Produkte (iberzeugen. Zum Friihstiick findet man hausge-
machtes Misli und pochierte Eier auf der Karte, zu Mittag begliicken Klassiker wie
das Club Sandwich oder die wdchentlich wechselnden Gerichte. Damit man sich
nicht um die Plétze streiten muss, gibt es in der Kirchengasse und am Albertinaplatz
noch weitere Niederlassungen.

alacarte: 7-17 €

KRAWALL®

Ein wahrer Geheimtipp am Naschmarkt ist das Krawall. Es ist winzig klein und
fungiert hauptséchlich als Vinothek und Bar. Zu den ausgewahiten Weinen kénnen
Tapas, kalte Platten und téglich wechselnde warme Gerichte bestellt werden. Das
ungemein hohe Niveau von Bisonschinken, Hirschgulasch und Co erstaunt direkt in
einem Lokal dieser Art.

KUCHLMASTEREI

Der Name lieBe vermuten, dass es sich bei der Kuchimasterei um ein Gsterreichi-
sches Gasthaus handelt. Umso iiberraschter ist man nach Betreten des Lokals, dass
man in den Innenrdumen pompéser Luster und protziger Deko-Elemente ansichtig
wird, die so gar nicht traditionell anmuten. Die Speisekarte gibt sich franzdsisch, bei
unserem Besuch wurde allerdings ein Spezialmenii serviert, das unserer Meinung
nach nicht der reguldren Kiichenlinie entsprach, sondern sich eher klassisch dster-
reichisch zeigte. Die Auswahl der Grundprodukte war in Ordnung, an den Aromen-
kombinationen kénnte man allerdings noch etwas feilen.

a la carte: 6,90-33 €

LE BOL

Betritt man die Raumlichkeiten des franzdsischen Bistros, taucht man in die wun-
derbare Welt Frankreichs ein. In der Luft liegt der Duft frischen Kaffees und des
Le-Bol-Klassikers ,Monsieur Seguin®. Ein Traum von einem Salat, der mit gratinier-
tem Ziegenkdse und feinstem Currydressing (iberzeugt. Wer diesen Herrn einmal
probiert hat, wird ihm immer treu bleiben. Wer aber kein Freund der Ziege ist, findet
bei den wunderbaren Tartines und restlichen Salatvariationen sicher passende Alter-
nativen. Wahrend der Umbauarbeiten am Neuen Markt hat der Schanigarten in der
Naglergasse 21 sein Ausweichquartier.

GM Raiffeisen

Tel.: 01 9412801

1010 Wien
SchwarzenbergstraBe 8

www.in-dish.at
reservations@in-dish.at

1030 Wien
LandstraBer HauptstraBe 4

www.joseph.co.at
office@joseph.co.at

Mo-Fr 8-21, Sa, So 8-18 Uhr

Tel.: 0664 207 2252

1060 Wien
Naschmarkt Stand 975/C8

www.krawall.at
bar@krawall.at

Di-Fr 11-22, Sa 8-22 Unhr
% Fei

Tel.: 01 4102669

1030 Wien
Obere WeiBgerberstraBe 6

www.kuchlmasterei-rest.com
info@kuchlmasterei-rest.com

Di~Fr 11.30-15 und 18-24,
Sa 18-24, So 11-16 Uhr

Tel.: 0699 10301899

1010 Wien
Neuer Markt 14

www.lebol.at
info@lebol.at
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LISBOA LOUNGE

Traditionelle portugiesische Speisen, iberische Tapas und eine groBe Auswahl an
Landestypischem sorgen fiir Genussmomente und iiberzeugen mit ihren feinen,
siideuropéischen Aromen. Knoblauchgarnelen, frischer Oktopussalat oder die por-
tugiesische Spezialitdt Pastel de Nata — ein siiBes Blétterteigtortchen mit Zimt —
machen Lust auf mehr. Ein Glas Portwein macht das gegliickte Gastspiel perfekt.

a la carte: 1,80-36 €

MAMA & DER BULLE®

Ein weiteres Restaurant der Familie Huth. Man bekommt Steaks und Burger in
gewohnter Qualitét, so wie man sie sich wiinscht. Die Karte ist angenehm Uber-
schaubar, das Flat-Iron-Steak ist zart und saftig und die Beilagen sind ebenso gut
gemacht. Trotz des Fleischfokus werden hier auch Vegetarier fiindig und das gemiit-
liche Ambiente sorgt dafiir, dass man sich wohlfiihlt.

ala carte: 3,50-13,80 €

MAMA LIU & SONS

Dass die chinesische Kiiche viel mehr als Friihlingsrollen zu bieten hat, ist mitt-
lerweile auch in Osterreich kein Geheimnis mehr. Einen tieferen Einblick in die
asiatische Kiiche bekommt man in diesem Restaurant, in welchem Mama Liu
gemeinsam mit ihren Sohnen fiir das leibliche Wohl der Gaste verantwortlich ist.
Der Algensalat schmeckt, die Dim Sum werden von Hand gefertigt und die Hot
Pots mit ihren unterschiedlichen Fonds und Einlagen sind ein klarer Geheimtipp.
Auf die Plétze, Stabchen, los!

MARCO SIMONIS BASTEI10

Gutem Geschmack sind keine Grenzen gesetzt, wie auch die kleine und liebevolle
Bastei10 beweist. Neben stilvollen, ausgewéhlten Design- und Dekoartikeln aus
aller Welt ergattert man hier auch viele kulinarische Kostlichkeiten, die zum direk-
ten Verzehr oder zum Mit-nach-Hause-Nehmen geeignet sind. Klassiker wie Vitello
tonnato oder Beef Tatar begliicken zu Mittag, zum Afterwork wéhit man aus einer
breiteren Karte und kann sich mit saisonalen Speisen verwohnen lassen. Es kann
ja so einfach sein, sich den tristen Alltag zu verschonern.

alacarte: 5-22 €

MARIO

Die moderne italienische Atmosphare lasst kaum darauf schlieBen, dass das Mario
ebenfalls der Plachutta-Kette angehort. Aus der Kiiche kommen aber nicht Tafelspitz
& Co., sondern Antipasti, hausgemachte Pasta sowie saftiges Fleisch und Fisch vom
Grill. Die Bewohner Hietzings wissen das Mario zu schéatzen und kommen gerne
auch fiir das preiswerte Mittagsmendi oder das feine Friihstiick.

ala carte: 4,80-28,90 €

MEIN
WUNDERBARER

5

www.martinahohenlohe.com

Tel.: 01 9670061

1040 Wien
Miihlgasse 20

www.lisboalounge.at
lishoalounge@lisboalounge.at

Mo-Sa 12-24 Uhr

Tel.: 01 5123449

1010 Wien
Schellinggasse 5

www.mamaundderbulle.at
tisch@mamaundderbulle.at

taglich 12-23 Uhr

Tel.: 01 5863673

1060 Wien
Gumpendorfer StraBe 29

www.mamaliuandsons.at
hello@mamaliuandsons.at

Di~Fr 17-24, Sa, So 12-24 Uhr

Tel.: 01 5122010
1010 Wien
Dominikanerbastei 10

WWW.marcosimonis.com
welcome@marcosimonis.com

Mo—Fr 8.30-20.30 Uhr, im Nov.
und Dez. auch Sa 10-17 Uhr
gedffnet

Tel.: 01 8769090

1130 Wien
Lainzer StraBe 2

www.mario-hietzing.at
office@mario-hietzing.at

téglich 8-0.30 Uhr

RaiffeisenX G.M
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MARKET RESTAURANT

AMBIENTE AWARD 2013

Hier gibt es von friih bis spét asiatische Fusionskiiche in Reinkultur. Ob japanisches
Sushi, chinesische Dim Sum oder thailandisches Tom Kha Gali, hier findet man die
unterschiedlichsten Gerichte und Neuinterpretationen in durchaus liberzeugender
Qualitét. Fiir Spataufsteher gibt es Friihstiick téglich sogar bis 16 Uhr. Das Essen und
das beeindruckende Ambiente sind definitiv einen Besuch wert.

ala carte: 12,90-21,80 €

MAYER & FREUNDE®

Was auf den ersten Blick wie ein Feinkostladen aussieht, entpuppt sich bei genau-
erem Hinsehen als Alexander Mayers EdelgreiBler mit Bistrotkiiche. Im hinteren Teil
des Lokals kdnnen am gefliesten Chef’s Table zwolf Leute Platz nehmen und zwi-
schen 11 und 17 Uhr aus einem (iberschaubaren Angebot an wechselnden Speisen
wahlen. Samstags gibt es ziinftige WeiBwiirste, Leberkdse und bayrisches Bier.

Gault:Millau
Osterreich

 Wein-Sekt-Bier
Schnaps - Fruchtsaft
~ Likor-Honig-Speck

Tel.: 01 5811250

1060 Wien
Linke Wienzeile 36

www.market-restaurant.at
office@market-restaurant.at

téglich 8-2 Uhr

Tel.: 01 5323276

1010 Wien
JasomirgottstraBe 4

Die besten Weine Osterreichs im NEUEN Design.

GM Raiffeisen
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MOSLINGER

Im Gasthaus Mdslinger heiBen die Briider Roman und Richard Taudes ihre Gaste will-
kommen. Nach der Ubernahme des Lokals von den Eltern im Jahr 2018 haben sie
die gewohnt gute Qualitat absolut erhalten. Die Gerichte sind nach wie vor klassisch
bodenstandig (Fiakergulasch, Tafelspitz, gebackene Leber), besonders geachtet wird
auf die Verwendung heimischer und regionaler Produkte.

a la carte: 4,90-28,90 €

MUSCHELN & MEHR

Sie sind viel zu gut, um sie nur wahrend eines Urlaubsaufenthalts zu verzehren,
wenn Meer und Strand nicht weit sind. Das dachte sich auch der Betreiber des
kleinen Lokals und begliickt daher mitten in Wien in Zusammenarbeit mit besten
Lieferanten mit einem wahren Muschelparadies. Die Speisekarte bietet eine breite
Auswahl, der Klassiker Spaghetti vongole darf dabei natiirlich nicht fehlen. Span-
nend auch die gerducherten Miesmuscheln auf Blattsalat. Fiir alle, die sich mit
Muscheln und Meeresfriichten eher weniger anfreunden kénnen, bietet ein kleines
Angebot an muschelfreien Alternativen eine gute Wahl. Das Ambiente ist gemiitlich
und macht Lust auf mehr und Meer.

a la carte: 3,50-22,50 €

NIRVANA

Das in einem Hauseingang etwas versteckt liegende, durchaus elegante Innen-
stadtlokal bietet authentische indische Kiiche mit kleiner, aber ausreichender
Weinkarte und ausgesucht freundlichem Service. Besonders zu empfehlen ist das
nur mit ordentlichem Hunger zu bewaltigende , Discovery Dinner*, das einen wun-
derbaren Querschnitt bietet.

a la carte: 4,95-18,50 €

Tel.: 01 7280195

1020 Wien
StuwerstraBe 14

www.gasthausmoeslinger.at
office@gasthausmoeslinger.at

Di-Sa 11.30-22.30 Uhr

Tel.: 01 4026032
0664 5147820

1080 Wien
Kochgasse 18

www.muschelnundmehr.at
mum1080@gmx.at

Di-Sa 18-22.30 Uhr

Tel.: 01 5133075
0699 19244874

1010 Wien
RotenturmstraBe 16-18

www.restaurant-nirvana.at
info@restaurant-nirvana.com

Mo-Fr 11.30-14 und 18-22,
Sa 12-15 und 18-22 Uhr

RaiffeisenX G.M
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OFENLOCH

Das Ambiente der alten Gewdlbe hat beinahe etwas Magisches, was die Géste
neben der typischen Wiener Kiiche, die hier geboten wird, sehr zu schétzen wissen.
Die Speisekarte mit beliebten Klassikern wie Kalbsleber, saftigem Backhend! oder
Beuschel wird durch eine wdchentlich wechselnde Mittags- und Abendkarte ergénzt.

OSTERIA MANGIA E RIDI

Feine, authentische Osteriakiiche aus dem siidlichsten Teil Kalabriens Idsst hier
die Herzen hoher schlagen. Auf der Speisekarte finden sich keine Pizzen, dafiir
aber frische Fischgerichte, cremige Risotti und hausgemachte Antipasti. Der kleine
Raum mit viel Holz und die schlichte Tischdekoration sorgen fiir ein gemiitliches
Ambiente. Dank der offenen Kiiche ldsst sich so mancher Blick auf italienisches
Handwerk erhaschen.

ala carte: 49-149 €

PARLOR

im Hotel InterContinental Wien

Im Hotel InterContinental Wien findet man hier innovatives, kreatives Ambiente.
Ungewdhnliches Design in Schwarz und WeiB bildet spannende Kontraste, aber nicht
nur das Interieur, auch das Essen hat etwas zu bieten. Besonders das umfangreiche
Friihstiicksbuffet ist beeindruckend. Gute Kiiche und eine kleine, aber feine Wein-
karte runden aber auch einen gemiitlichen Abend hervorragend ab.

PLACHUTTAS GRUNSPAN

Im weitldufigen Gastgarten zu sitzen und eines der vielen traditionell dsterreichi-
schen Gerichte zu probieren, ist in dieser Ottakringer Institution im Sommer beson-
ders gemiitlich. Das Vorstadtwirtshaus bietet von saftigen Steaks bis hin zu rustikal
Gebackenem und Gekochtem eine gute Auswahl an klassischen Speisen.

ala carte: 4,30-17,20 €

PRILISAUER

Seit Janner 1882 gibt es ihn, den Prilisauer, und mittlerweile ist er zu einer Institu-
tion der Wiener Gasthauskultur geworden. Hermann und Barbara Prilisauer fiihren
das gepflegte Vorstadtrestaurant bereits in der fiinften Generation. Die Kombina-
tion traditioneller Wiener Kiiche und saisonaler Themenwochen mit Herzlichkeit und
Gastfreundschaft ist der Grund, warum man seit vielen Jahren gerne hierherkommt.

ala carte: 8-23 €

PUB KLEMO

An dieser Weinbar fiihrt einfach kein Weg vorbei. Das Sortiment (auch an glasweise
ausgeschenkten Weinen) ist enorm und breit gefachert, die Preise dafiir wirklich
fair. Wer sich naher mit Wein beschaftigen mdchte, kann dies hier bei wechselnden
Verkostungsflights tun. In der klein gehaltenen Speisekarte finden handgemachte
Pasta, kalte Kleinigkeiten und abwechselnde Schmorgerichte ihren Platz.

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5338844

1010 Wien
Kurrentgasse 8

www.restaurant-ofenloch.at
reservierung@
restaurant-ofenloch.at

Tel.: 01 5122703

1010 Wien
Sonnenfelsgasse 5

www.osteria-mangiaeridi.at
office@osteria-mangiaeridi.at

Mo—Fr 12-15 und 18-22.30,
Sa 18-22.30 Uhr

Tel.: 0171122110

1030 Wien
Johannesgasse 28

www.restaurant-parlor.at
vienna.parlor@ihg.com

téglich 6.30-10.30 und
17.30-23 Uhr

Tel.: 01 4805730

1160 Wien
Ottakringer StraBe 266

www.gruenspan.at
office@gruenspan.at

téglich 11-24 Uhr

Tel.: 01 9793228

1140 Wien

Linzer StraBe 423
www.prilisauer.at
office@prilisauer.at

Di 16-23, Mi-Sa 10-23,
Sa, So 10-22 Uhr

Tel.: 0699 11091332

1050 Wien
MargaretenstraBe 61
www.pubklemo.at
info@pubklemo.at

Mo-Sa 17-1 Uhr
% Fei

RAINERS WINTERGARTEN

im Rainers Hotel Vienna

Auch wenn es sich bei diesem Lokal ,nur” um das Restaurant des Rainers Hotel Vienna
handelt, ist die Kiiche mehr als ordentlich. Ob zum Friihstiick, Lunch oder abends
an der Bar, hier werden zwar keine kreativen Hochstleistungen erbracht, aber dafiir
ist die Qualitat von Kaffee, Speisen und Co exzellent und das Ambiente sehr stilvoll.

RAMASURI

In urbaner Lage auf der PraterstraBe befindet sich das Ramasuri und gilt als
beliebter Treffpunkt und hippes Szenelokal. Friihstiick gibt es hier bis in den Nach-
mittag, auch Lunch und Dinner sind es wert hier einzukehren. Die Kiiche iiber-
zeugt mit soufflierten Semmelknddeln und hausgemachtem Wallerbutterschnitzel
und widmet sich dabei einer modernen, internationalen Kiiche. Die Getrénkekarte
mit ihren Eigenkreationen bei Gin und Co weiB ebenfalls zu (iberzeugen.

REBHUHN

Unaufdringlich, charmant und rustikal. Drei Adjetive, die das alteingesessene
Wiener Gasthaus treffend beschreiben. Traditionelles Ambiente ist garantiert, der
besondere Eingang in Holzfassoptik ist ein wahrer Blickfang. Zu essen gibt es hier
alles, was die dsterreichische Landeskiiche zu bieten hat. Sympathische Haus-
mannskost zu fairen Preisen.

ala carte: 7,90-22 €

Gault:Millau

Besuchen Sie uns auf Facebook unter
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Tel.: 01 60580

1100 Wien
GudrunstraBe 184

www.rainers-hotel.eu
info@rainers-hotel.eu

Tel.: 0676 4668060

1020 Wien
PraterstraBe 19

ramasuri.at
office@ramasuri.at

Mo-Sa 8-22, So 9-22 Uhr

Tel.: 01 3195058

1090 Wien

Berggasse 24
www.rebhuhn.at
gasthaus@rebhuhn.at

Mo-So 11.30-22.30 Uhr
% variabel

www.facebook.com/Gault.Millau.Oesterreich [J
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REGINA MARGHERITA

Ein kleines Stiick Neapel nach Wien zu bringen, das ist der Anspruch der Pizzeria
Regina Margherita. Malerisch im Innenhof des Palais Esterhazy gelegen, findet man
hier auch tatséchlich ein wenig italienisches Dolce Vita. Die Pizza aus dem original
neapolitanischen Holzofen ist ein Genuss und auch der Branzino vom Grill ist noch
saftig. Die Atmosphare ist angenehm entspannt.

ala carte: 5-60 €

RINDERWAHN

Wahnsinnig frisch, wahnsinnig gut und wahnsinniger Geschmack. Dass dem Wahn-
sinn im Burgerlokal des Gastronomenpaars Huth keine Grenzen gesetzt sind, wird
spatestens beim Stébern in der Speisekarte klar. Neben Blauem Toni und Schar-
fer Resl steht die Fette Sau alias Pulled Pork zur Auswahl, der Eitle-Gockel-Burger
ist aber eine ebenso gute Wahl. Auch an Vegetarier wurde bei der Speisekarten-
zusammenstellung gedacht, der Ziegen Peter mit gereiftem Kése vom Grill ist
eine schmackhafte Alternative. Ungezwungene Atmosphére, beste dsterreichische
Fleischqualitét, das Lokal ist immer einen Besuch wert. Sollte man einmal keinen
Platz erhaschen, bietet die Filiale in der PraterstraBe oder der praktische Burgerkiosk
am Naschmarkt idealen Ersatz.

RISTORANTE PAOLO

Mediterrane Kiiche mit italienischen, aber auch dalmatinischen Gerichten findet
man hier. Besonders Fisch und Meeresfriichte sind zu empfehlen und die eigene
Enoteca legt nahe, zum Essen noch einen guten Tropfen Wein zu genieBen. Man
sitzt gemiitlich im Kaminzimmer, Hauptsaal oder auch im griinen Gastgarten. Der
Service ist sehr bemiiht.

ala carte: 4,50-24,90 €

GM Raiffeisen

Tel.: 01 5330812

1010 Wien
WallnerstraBe 4/
Palais Esterhazy

www.barbaro.at
regina@barbaro.at

téglich 12-22.30 Uhr
% 24.und 25. Dez. 2019,
1. Jén. 2020

Tel.: 01 5120996

1010 Wien
Weihburggasse 3

www.rinderwahn.at
restaurant@rinderwahn.at

Tel.: 01 7134273

1030 Wien
Paulusgasse 8
www.paolo.at
reservierung@paolo.at

Mo-Sa 11.30-14.30 und
17.30-22 Uhr
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ROSNOVSKY UND CO

Gemiitlich-urige Beislstimmung herrscht im Rosnovsky und Co. Mit viel Leiden-
schaft hat Andreas Ebenhdchwimmer hier ein Lokal zum Wohifiihlen geschaffen.
Einen Herrn Rosnovsky sucht man zwar vergeblich (der Name ist durch einen Film
inspiriert), dafiir gibt es dsterreichische Spezialitaten mit leicht mediterranem Touch.
Die Bier- und Weinkarte iiberrascht iiberaus positiv mit einer schonen Auswahl.

SCHUTZHAUS AM SCHAFBERG

Bodensténdige osterreichische Kiiche gibt es hier gemeinsam mit herrlicher Aus-
sicht. Man ist sehr bemiiht, auf die Wiinsche der Gaste einzugehen, die Speisen
werden mit viel Liebe angerichtet. Auch das Angebot an Weinen ist schon und die
Atmosphdre angenehm entspannt. Die Raumlichkeiten und der Gastgarten eignen
sich auBerdem ideal fiir private Feste und Feierlichkeiten.

a la carte: 9,90-26,80 €

SKOPIK & LOHN

Seit Jahren ein Garant fiir gute, ambitionierte Kiiche. Das Wiener Schnitzel vom Kalb
ist herrlich diinn und die Panade so knusprig, wie sie sein soll. Auch Filetsteak,
Entenbrust und Roter Waller unterstreichen nicht nur die Spitzenqualitat der Produk-
te, sondern auch, dass man sein Handwerk hier versteht. Besonders beeindruckend
ist das abstrakte Deckengemélde von Otto Zitko.

ala carte: 5-28 €

STAFLER

Eine iiberaus gelungene Kombination aus dsterreichischen, mediterranen und Siid-
tiroler Spezialitéten findet man im Stafler. Ob es nun das Wiener Schnitzel, die Spa-
ghetti all’amatriciana oder die Schlutzkrapfen sind. Auch fiir die Desserts wurde das
Beste der Regionen vereint und so stehen unter anderem Marillenknddel, Profitero-
les und Zitronensorbet mit Prosecco zur Auswahl.

alacarte: 4-22 €

STERN

Bodensténdige Wiener Kiiche findet man im Stern im elften Wiener Gemeindebezirk,
in Simmering. Das Ambiente des gepflegten Wirtshauses ist klassisch und fiir den
besonderen Touch sorgt die eigene Rubrik ,Innereien” auf der Karte. Hirn mit Ei,
Beuschel und gebackene Hiihnerleber werden hier erfreulich souveran zubereitet.
Dazu noch ein guter Tropfen — mehr braucht es nicht, um gliicklich zu sein.

a la carte: 4,20-33,90 €

STROCK-FEIERABEND

Das Restaurant mit hauseigener Backerei ermdglicht es, die Kiiche rund um das Brot
neu zu beleben, ohne dabei Nachhaltigkeit, Regionalitat und faire Preise aus den
Augen zu verlieren. Aber nicht nur fiir den Feierabend bietet das Lokal mit seinen
saisonalen Gerichten eine geeignete Anlaufstelle, auch Friihstiicksliebhaber kom-
men mit hausgemachtem Granola, Eiergerichten und French Toast auf ihre Kosten.

Tel.: 01 4032520

1080 Wien
Buchfeldgasse 10

www.rosnovskyundco.at
rosnovskyundco@hotmail.com

Tel.: 01 4792279

1170 Wien
Czartoryskigasse 190-192

www.schutzhaus-schafberg.at
reservierung@
schutzhaus-schafberg.at

Di-Sa 11-23, So 10-22 Uhr

Tel.: 01 2198977

1020 Wien
Leopoldsgasse 17

www.skopikundlohn.at
office@skopikundlohn.at

Di-Sa 18-1 Unr

Tel.: 01 8156235

1120 Wien
Ehrenfelsgasse 4

www.stafler.at
gasthaus@stafler.at

Di—Fr 11.30-14 und 18-21.30,
Sa 12-14 und 18-21.30 Uhr
% variabel

Tel.: 01 7493370

1110 Wien
Braunhubergasse 6

www.gasthausstern.at
office@gasthausstern.at

téglich 9-23 Uhr

Tel.: 01 204399993057

1030 Wien
LandstraBer HauptstraBe 82

www.stroeck-feierabend.at
feierabend@stroeck.at

Mo-Sa 7-22, So 7-18,
Fei 8-18 Uhr

Raiffeisen®] M
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TAKANS RESTAURANT

Kennt man den aus der Tiirkei stammenden Fischhandler vom Kutschkermarkt, wei
man, dass man in puncto Qualitat und Frische bei Suat Takan nichts falsch machen
kann. Schon beim Eintreten erblickt man in der Vitrine prachtige Meerestiere und
freut sich auf ein fischiges Mahl, das Urlaubserinnerungen wachruft. Calamari fritti,
Branzino in der Salzkruste oder frische Vongole in WeiBweinsud — man ist mit allen
Speisen gut beraten und fragt am besten auch nach dem Tagesfang. Filetiert wird
der Fisch vor den Augen der Gaste, dabei rennt der Schmah.

TARTUFO

Das Tartufo ist ein gemiitliches italienisches Restaurant mit herrlich authentischen
italienischen Spezialititen und einer Weinbar, in der hauptséchlich ausgewahlte
italienische und dsterreichische Weine zu verkosten sind. Die Pasta ist selbstver-
standlich hausgemacht, besonders empfehlenswert sind die saisonalen Angebote
mit — wie konnte es anders sein — schwarzen und weiBen Triiffeln.

a la carte: 5,00-35,00 €

TIAN BISTRO AM SPITTELBERG

Wie auch im haubengekronten ,,groBen Bruder“ hat man sich im Tian Bistro am
Spittelberg auf kreative vegetarische Kiiche spezialisiert, die manchmal gut, manch-
mal etwas holprig gelingt. Geschmacklich spannend gestaltete sich das — natiirlich
fleischlose — Tian Tatar und bei dem Kaspressknddel fragten wir uns ebenfalls, wie
man diesen intensiven Suppengeschmack ohne Rindsknochen zuwege bringt. Der
Spittelburger und das Tian-Raffaelo mit weiBer Polenta waren zwar nicht schlecht,
haben es jedoch nicht geschafft, unsere Begeisterung zu wecken. Das Getrénke-
angebot ist ausreichend und breit gefachert.

alacarte:7-15 €

TULSI

Klassische indische Kiiche wird hier serviert, allerdings ist sie modern und kreativ
umgesetzt. Inspiration zum Namen gab das indische Basilikum — Tulsi. Als wichtige
Komponente der ayurvedischen Kiiche findet es auch hier in samtlichen Gerichten
Verwendung. Die zentrale Lage im neunten Bezirk ist ideal und perfekt fiir einen
Besuch geeignet, etwa nach einem Abend in der Volksoper.

a la carte: 4,80-19,70 €

UBL

Das Ubl ist der Inbegriff des Wiener Wirtshauses. Die dunkle Holzvertafelung an der
Wand sorgt fiir die richtige Atmosphare und das Ambiente schreit formlich nach der
Bestellung von Schweinsbraten und Schnitzel. Selbiges wird hier auch konsequent
in &uBerst Uberzeugender Qualitdt geliefert. Dazu noch ein gutes Gléschen Wein —
Herz, was willst du mehr.

UMAMIS

Mit Bezug auf den namensgebenden fiinften Geschmack Iadt das Lokal auf eine
Geschmacksreise ein. Mittags gibt es solide Menlis, zu spéterer Stunde lockt eine
groBere Auswahl an Speisen. Japanische Kiiche, die von klassischen Sushis und
Sashimis bis hin zu asiatischen Fisch- und Fleischgerichten reicht. Edle dster-
reichische Weine begleiten den kulinarischen Briickenschlag. Ein schmackhaftes,
késtliches Erlebnis.

GM Raiffeisen®

Tel.: 01 3820016

1180 Wien
Haizingergasse 13

www.takans.com

Di-Fr 1622 und Sa 12-16 und
18-22 Uhr

Tel.: 01 2786676

1210 Wien
Frommlgasse 36

www.tartufo.at
ristorante-tartufo@chello.at

Mo-Sa 11-14 und 17-22 Uhr

Tel.: 01 5269491

1070 Wien
Schrankgasse 4

www.tian-bistro.com
spittelberg@taste-tian.com

Mo 17-22, Di-Fr 12-22,
Sa, So 10-22 Uhr

Tel.: 01 3101777

1090 Wien
Fluchtgasse 1

www.tulsirestaurant.at
kontakt@tulsi.co.at

taglich 11.30-14.30 und
18-23 Uhr
% 24.und 25. Dez. 2019

Tel.: 01 5876437

1040 Wien
Pressgasse 26

Tel.: 01 9561907

1080 Wien
LerchenfelderstraBe 88-90

www.umamib.at
eat@umamib.at

&) Tipps WIEN

Empfehlungen auBerhalb der Haubenwelt

UMAR

Wer in Wien gut Fisch essen will, der ist am Naschmarkt bei Erkan Umar goldrichtig.
Seit 1996 verkauft er hier schon frischen Fisch und seit 2003 gibt es zusétzlich noch
ein Restaurant. Der Fokus liegt klar auf der Prasentation der frischen Produkte und
nicht auf der kreativen, neuartigen Zubereitung, aber das passt gut. Fiir ein Markt-
lokal sind die Gerichte allerdings nicht unbedingt preiswert.

UNKAI SUSHI

Besonders zu Mittag ist das Lokal im Grand Hotel wegen seines Lunch-Angebots
beliebt, aber auch am Abend kann man sich hier an der japanischen Kiiche erfreuen.
Sushi und Sashimi stehen dabei ebenso auf der Karte wie Live-Kochen am Teppan-
yaki-Grill. Man speist in sehr geschmackvoll eingerichteten Separee-Rdumen und
kann sich ein kleines bisschen wie im fernen Land der aufgehenden Sonne fiihlen.

ala carte: 3,30-35 €

WALDVIERTLERHOF

Gleich sieben unterschiedlich eingerichtete Rdume stehen einem zur Verfiigung,
wenn man im Waldviertlerhof essen machte, und allesamt sind sie klassisch, gemiit-
lich eingerichtet. Auf der Karte des Stadtgasthauses stehen allerlei gutbiirgerliche
Gerichte aus Osterreich. Anleihen bei Gerichten aus dem Waldviertel nimmt man
etwa mit einem Karpfenfilet oder einem Erdapfelstrudel.

ala carte: 9,80-30 €

WEIN & CO

Drei Ebenen sind ganz dem Thema Wein und Genuss gewidmet. Wahrend einen im
UntergeschoB eine schier grenzenlose Weinauswahl erwartet, kann man im Restau-
rantbereich feine dsterreichische Speisen genieBen. Egal ob Friihstiick, Lunch oder
Abendessen — hier ist man in jedem Fall gut aufgehoben.

ala carte: 9-23 €

WEIN & CO MARIAHILFERSTRASSE

Wer denkt, dass man bei Wein & Co nur einkaufen kann, der irrt. In einzelnen Wein
& Co-Filialen kann man neben der Weinbar auch im dazugehdrigen Restaurant Platz
nehmen und den guten Wein zu passenden Speisen genieBen. Die Karte wechselt je
nach Saison und beinhaltet internationale Evergreens a la Caesar Salad, Currybowl
und knusprigen Wolfsbarsch.

WEIN & CO NASCHMARKT

Wein- wie Biertrinker und Feinschmecker aller Art finden auch in der Filiale am
Naschmarkt ihren individuellen Genussmoment. Aus einem Sortiment von 2000
Weinen kann man hier wahlen, dazu gibt es knusprige Flammkuchen, Beef Tatar
oder auch die rustikale Brettljause vom Pohl am Naschmarkt.

Tel.: 01 5870456

1060 Wien
Naschmarkt 76-79

www.umarfisch.at
office@umarfisch.at

Tel.: 01 515809773

1010 Wien
Karntner Ring 9

www.unkai.at
unkai@grandhotelwien.com

Mo-So 11-23 Uhr

Tel.: 01 5863512

1050 Wien
Schdnbrunner StraBe 20

www.waldviertlerhof.at
reservierung@
waldviertlerhof.at

Mo-Sa 10-24 Uhr
% Fei

Tel.: 05 0706-3122

1010 Wien
JasomirgottstraBe 3-5

www.weinco.at
jashar@weinco.at

téglich 12-17 (Bistro),
17-22 Uhr (Dinner)

Tel.: 01 0507063022

1070 Wien
Mariahilfer StraBe 36

www.weinco.at
mar@weinco.at

Tel.: 01 0507063102

1060 Wien
Linke Wienzeile 4

www.weinco.at
nashar@weinco.at

www.gaultmillau.at - Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken
R
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WIEN Tipps &

Empfehlungen auBerhalb der Haubenwelt
WILD

Wer gutbiirgerliche Wiener Kiiche sucht, ist im Gasthaus Wild goldrichtig. Hier wer-
den Klassiker serviert, die herrlich puristisch angelegt sind, ohne dabei verstaubt zu
wirken. Neben den altdsterreichischen Wirtshausgerichten finden sich aber auch
mediterrane Einfliisse auf der Karte, und diese gelungene Kombination setzt sich
auch bei den Nachspeisen fort. Ein stimmiges Konzept.

a la carte: 8,50-33 €

WITWE BOLTE

Fine Dining und klassische Wiener Kiiche auf hohem Niveau — wer am Spittelberg
auf der Suche nach solch einem Gasthaus ist, wird in der Witwe Bolte nicht ent-
tauscht. Ein traditionelles Wirtshaus im Biedermesierstil mit viel Charme, das sowohl
Meniis als auch A-la-carte-Gerichte zu bodensténdigen Preisen und in hoher Quali-
tét bietet. Die Auswahl an dsterreichischen Weinen rundet das Ganze gelungen ab.

alacarte: 14-28 €

WULFISCH

Im Wulfisch am Wiener Karmelitermarkt weht eine steife nordische Prise. Die
Krabbenbude offeriert typisch friesische Fischdelikatessen, die dort gemeinsam
mit landestypischem Bier verzehrt werden konnen. Spezialititen sind das Frie-
sengedeck mit Rollmops und Matjes und die hausgemachten Fischsalate mit
warmen Brotchen. Mit der original friesischen Krabbensuppe ist man ohnedies
immer gut beraten. Wer nordisches Flair lieber mit nach Hause nimmt, findet hier
ebenso die richtige Anlaufstelle.

ala carte: 0,90-12 €

YAMM!

am Schottentor

Modernes Ambiente und frisches, vegetarisches Essen vom Buffet — das ist das
Konzept des Yamm!, das direkt gegeniiber der Universitdt am Ring liegt. Gezahlt
wird nach Gewicht der Speisen, die man am Ende der Buffetrunde abwiegt. Auch fiir
Leute, die sich nicht vegetarisch ernéhren, eine schone Abwechslung fiir zwischen-
durch, jedoch sind die Preise fiir das Angebot doch gehoben.

GM Raiffeisen

Tel.: 01 9209477

1030 Wien
Radetzkyplatz 1
www.gasthaus-wild.at
wild@chello.at

Mo-Sa 11.30-23, So 11.30-22 Uhr
% 23. Dez. 2019-3. Jén. 2020

Bei der Zusammenstellung
dieses Fiihrers lieBen

wir groBtmagliche Sorgfalt
walten, trotzdem

kénnen Daten falsch

oder iiberholt sein.

Eine Haftung konnen wir auf
keinen Fall tibernehmen.

Tel.: 01 5231450

1070 Wien
Gutenberggasse 13

www.witwebolte.at
info@witwebolte.at

Mo-Fr 17.30-23,
Sa, So 11.45-23 Uhr

Tel.: 01 9461875

1020 Wien
Haidgasse 5

www.wulfisch.at
hunger@wulfisch.at

Mo-Fr 11-20, Sa 10-18 Uhr

Tel.: 01 5320544

1010 Wien
Universitétsring 10

www.yamm.at
office@yamm.at

&) Tipps WIEN

Empfehlungen auBerhalb der Haubenwelt

ZUM RENNER

Der Renner ist seit 1899 ein Zentrum fiir gepflegte Wiener Kiiche. Hier kommen
authentische bodenstandige Gerichte auf den Tisch. Die hauseigene Fleischhauerei
ist die Basis firr die exzellente Qualitit von Klassikern wie Tafelspitz und Wiener
Schnitzel. Auch der Schinken und die WeiBwiirste sind hausgemacht und fiir die
Mehlspeisen sollte man sich immer noch ein wenig Platz im Magen lassen.

ZUM REZNICEK

Fiir sein Ganslessen beriihmt ist der Reznicek, ein Traditionswirtshaus mit Stamm-
tischcharakter. Auf der Karte findet man (iberwiegend Wiener Hausmannskost und
diese auf iiberaus gutem Niveau. Jeden Monat gibt es zusétzlich einen eigenen sai-
sonalen Themenschwerpunkt, a la Bérlauch, Spargel & Co, der die Géste begeistert.

ala carte: 6,90-23,50 €

ZUR GOLDENEN KUGEL

Wer authentische Wiener Kiiche in klassischem Ambiente sucht, ist hier genau rich-
tig. Serviert werden altdsterreichische Gerichte wie Kalbsbries und Ochsenschlepp,
aber auch das obligatorische Wiener Schnitzel und der Zwiebelrostbraten fehlen
nicht. Zusétzlich gibt es noch mediterrane Speisen wie Branzino und gegrillten
Oktopus. Spéatestens bei den himmlischen Desserts wird jeder schwach!

alacarte: 9-35 €

Gault:Millau

Tel.: 01 3785858

1190 Wien
Nussdorfer Platz 4

Wwww.zum-renner.at
gasthof@zum-renner.at

Mo-Sa 11-22 Uhr
% 3 Wochen ab Weihnachten 2019

Tel.: 0699 13179140

1090 Wien
Reznicekgasse 10

www.zumreznicek.at
office@zumreznicek.at

Mo-Fr 11-23.30 Uhr
X variabel

Tel.: 01 4058363

1090 Wien
Lazarettgasse 6

www.zurgoldenenkugel.at
lokal@zurgoldenenkugel.at

Mo-Fr 11.30-22, So 11.30-15 Uhr

Die neuesten Ergebnisse aus der Haubenwelt:
800 Restaurants, neu getestet und bewertet.

Plus: Die besten Weine, Wirtshauser, Hotels und Almhdtten.
Neu in dieser Ausgabe: Golfclubs, Cafés und Bars.

Zwei Biicher, ein Preis: € 39,- fur Ihren Wegweiser in die Welt des guten Geschmacks

www.gaultmillau.at

Bleiben Sie up to date mit unseren taglichen Nachrichten

auf Facebook und Instagram.




WIEN Restaurants Restaurants WIEN

LN GM Raiffeisen™® Raiffeisen® am  [BEE]




WIEN Restaurants Restaurants WIEN

LUN  GM Raiffeisen® Raiffeisen® am  [BEL)




WIEN Restaurants Restaurants WIEN

LT GM Raiffeisen® Raiffeisen® am  [BEYZ




WIEN Restaurants

LN GM Raiffeisen™®




© Shutterstock — DeepGreen




LANDKARTE

LEGENDE

O Orte allgemein
© Orte mit @

O Orte mit @@

© Orte mit @@@

® onert (U
@ Orte mit @@@@@

Neusied
am See Q

Le|thaef5d°rf Purbach

EiS ; =\ .5
[
O Poitéching

@)
Deutschkreutz

'I.\

Oberpullendorf
@)

(= Pinkafeld

o Bad
Tatzmannsdorf
\ Oberwart

Gqspetersdorf
S O

@@\Ch/ ;
Deutsch-Schiitze

O
Kohfidisch

Raiffeisen® G:M



146

APETLON

APETLON 03

ZUM FROHLICHEN ARBEITER & Tipp

In diesem Wirtshaus im Seewinkel wird das Wort Gastlichkeit groBgeschrieben. Die
traditionelle Stube mit alter Schank ist sehr gemiitlich, im Sommer Iadt der schéne
Innenhof zum Bleiben ein. Seit vielen Jahren bewirtet die Familie Tschida ihre Géaste
mit solider Landkiiche. Region und Saison stehen dabei stets im Vordergrund. Die
frischen Wildgerichte aus eigener Jagd sollten unbedingt probiert werden. Mit einem
breiten Sortiment an Weinen aus der unmittelbaren Umgebung ist eine pannonische
Genussreise garantiert.

ala carte: 8-28,50 €

BAD TATZMANNSDORF

TREIBER

& Tipp

Seit iber 60 Jahren verwohnt der Familienbetrieb Treiber seine Gaste mit einer
vielfaltigen Speisenauswahl, die fiir jeden Anlass stets das Passende bietet. Dabei
beschrankt man sich nicht nur auf Traditionelles aus Osterreich, sondern bereitet
auch Internationales wie Pizza, Pasta und Spareribs gekonnt zu. Der Wein stammt
aus dem eigenen Anbau und bietet eine optimale Begleitung. Gemiitliches Ambiente.

ala carte: 8,50-26 €

Iy .
> Die besten Weine Osterreichs:

GM Raiffeisen®

Tel.: 02175 2218
0699 19771203

7143 Apetlon
Quergasse 98

www.froehlicherarbeiter.at
gasthaus@
froehlicherarbeiter.at

Mo, Di, Fr, Sa 11.30-14.30 und
17.30-21, So 11.30-21 Uhr
% variabel

Tel.: 03353 8271
0676 7563727

7431 Bad Tatzmannsdorf
JormannsdorferstraBe 52

www.burgenlandurlaub.at
info@burgenlandurlaub.at

Mo, Di, Fr-So 11-21 Uhr
% variabel

EISENSTADT

BERNSTEIN N4

PANNONIA & Tipp

Pannonisch urig, mit mediterranem Charme zeigt sich das Restaurant Pannonia.
Traditionelle Gerichte vermischen sich hier mit Pizza und Pasta und auch der
Gastraum passt sich der Kombination aus Regionalem und siidlichem Flair mit sei-
nen warmen Gelbtonen gut an. Die Zutaten der Gerichte stammen von umliegenden
Produzenten, saisonale Hohepunkte schaffen Abwechslung auf der Karte. Die Weine
kommen vorwiegend aus der Region.

ala carte: 9,50-28 €

DEUTSCH SCHUTZEN

WACHTER-WIESLERS RATSCHEN 15/20 WU

Kdche: Stefan Csar & Bernd Konrath

Inmitten der sanft abfallenden Weinberge — mit Blick weit ins Land — werden
wir von der Servicetruppe gebeten, uns doch (iberraschen zu lassen. Und so mo-
gen, nachdem wir etwaige Allergien verneint haben, die Spiele beginnen. Noch
ein Blick in die die Umgebung abbildende Weinkarte (die auch andere Regionen
einbezieht) und schon geht es los. Beeindruckend die GriiBe aus der Kiiche, die
(leider) auch schon den Hohepunkt des Abends bringen: einen golddukatengroBen
Flammkuchen mit Blutwurst, Sauerrahm, Lachs und Schnittlauch. Kompositionen
wie geflimmte Stachelmakrele mit Karotte siiB-sauer und Wasabischaum oder
Schwarzfederhuhn mit Spargel, Tomaten und Salatherzen iiberzeugen zwar durch
Prézision, Technik und Produktqualitat, lassen aber Esprit ein wenig vermissen.
Vielleicht noch erwadhnenswert der confierte und gebeizte Dotterraviolo mit Kohl-
rabicreme, Blattspinat und Pecorinoschaum.

alacarte: 14-34 €

EISENSTADT

OHR & Tipp

Hotel-Restaurant

Wenn man in Eisenstadt essen gehen mdchte, ist das liebevoll gefiihrte Restaurant
Ohr immer eine empfehlenswerte Adresse. Bereits in dritter Generation serviert die
Familie Ohr ihren Gasten nur das Beste. Auf der Speisekarte finden sich neben tra-
ditionellen Klassikern aus Omas Kiiche immer wieder auch exotische Komponenten.
Im Winter macht man es sich in der Zirbenstube gemiitlich, im Sommer ist der Gast-
garten das absolute Highlight.

a la carte: 4,90-69 €

/\
Jetzt im Gault&Millau-Weinguide. ‘.:‘

Tel.: 03354 6543
0660 2620104

7434 Bernstein
HauptstraBe 58

www.pannonia-roth.at
office@pannonia-roth.at

Mo-Sa 11-21, So 11-20 Uhr

P4

Tel.: 03365 20082

7474 Deutsch Schiitzen
Am Ratschen 5

www.ratschen.at
office@ratschen.at

Mi-Fr 18.30-21.30, Sa 11-14
und 18.30-21.30, So 11-14 Uhr
% Janner-Februar 2020

03

Tel.: 02682 62460

7000 Eisenstadt
Ruster StraBe 51
www.hotelohr.at
info@hotelohr.at

Di-Sa 11.30~14 und 18-21,
So 11.30-14.30 Uhr
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ELTENDORF/ZAHLING

RUCKENDORFER & Tipp

Im Zentrum von Eisenstadt sorgt das Café und Restaurant Ruckendorfer mit seinem
malerischen, verspielten Gastgarten fiir besonderen Charme und ist eine optimale
Anlaufstelle fir GenieBer. Zu Mittag locken preiswerte Tagesteller, abends wahlt
man aus regionalen Kostlichkeiten wie frischem Zander aus dem Neusiedler See
oder Zwiebelrostbraten vom Donauland-Jungstier und Internationalem. Ein scharfes
Curry erfreut hier genauso wie das saftig gebratene Rib-Eye-Steak. Die Weinkarte
ist mit besten Tropfen nationaler Winzer bestiickt, die Auswahl an Craftbeer bietet
fein-herbe Alternativen.

ala carte: 9,90-33 €

ELTENDORF/ZAHLING

AN-ALAPANKA-MA 13/20 Y

speiseAtelier
Koch: Friedrich Gutscher

Das An-Alapanka-Ma ist nicht mehr und nicht weniger als ein Gesamtkunstwerk,
in dem das speiseAtelier eine zentrale Stellung einnimmt. Inmitten der von Sylvia
Mies gestalteten Gartenanlage kann man hier in familidrer Atmosphére ein vege-
tarisches Menii auf hochstem Niveau genieBen. Speisekarte gibt es keine, beim
Aperitif auf der Terrasse bespricht Kiichenchef Friedrich Gutscher personlich die
saisonal ausgerichtete Speisenabfolge. Aus der Kiiche griiBte eine Spargelcreme-
suppe mit Ziegenkdsestanitzel, gefolgt von einem zarten griinen Jungspargel mit
Parmesan (iberbacken. Das Wechselspiel von siiB und sauer iiberraschte beim
sanft blanchierten Mangold mit griechischem Feta und Balsamico. Die Ravioli mit
einer Erdépfel-Topfen-Fiillung in Salbeibutter wurden von frischen, kurz sautierten
Eierschwammerin begleitet. Danach ein gereifter Brie de Meaux aus Rohmilch mit
Triiffel6l. Ein Himbeersorbet erfrischte zwischenzeitlich und ein zart-flaumiges Top-
fensoufflé mit frischen Erdbeeren beendete die kulinarische Reise. Die Weinbeglei-
tung (iberzeugte mit raren Weinen aus Deutschland und Spanien. Im Kaminzimmer
bot sich noch die Mdglichkeit, einen altehrwiirdigen Rum zu verkosten. Beseelt
beschlieBt man,* wiederzukommen.

FRAUENKIRCGHEN
ALTES BRAUHAUS & Tipp

Das Alte Brauhaus im denkmalgeschiitzten Landgasthof ist mit seiner urigen
Stube und dem idyllischen Gastgarten der ideale Ort fiir pannonische Klassiker.
Die burgenldndische Krautsuppe und der gesottene Topfenstrudel mit Bohnen
dirfen nattirlich nicht fehlen. Dank guter Zusammenarbeit mit benachbarten
Bauern und Produzenten aus der Umgebung ist Frische und Qualitdt bei den
Lebensmitteln garantiert. Wer sich ein Stiick Altes Brauhaus mit nach Hause
nehmen mdchte, ist mit der Paprikamarmelade und den handgeradelten Sup-
pennudeln der Wirtin bestens beraten.

ala carte: 10-26 €

Tel.: 02682 64688

7000 Eisenstadt
Joseph-Haydn-Gasse 43

www.ruckendorfer.com
ruckendorfer@ruckendorfer.com

Di~Sa 11.30-14 und 18-21,
S0 11.30-14 Uhr

N4

Tel.: 03325 22544

7562 Eltendorf/Zahling
Bobisberggasse 20

www.an-alapanka-ma.at
herberge@an-alapanka-ma.at

Fr=So und Fei 12-23 Unr

]

Tel.: 02172 2217

7132 Frauenkirchen
Kirchenplatz 27
www.alteshrauhaus.at
storch@altesbrauhaus.at

Mi-Sa 9-22, So 9-21 Uhr
% variabel

www.gaultmillau.ak Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

GM Raiffeisen®

HALBTURN

KNAPPENSTOCKL

im Hotel Schloss Halbturn

& Tipp

In einem Barockjuwel wie dem Schloss Halbturn darf natiirlich ein gepflegtes
Restaurant nicht fehlen. Man kann sich entweder in einem der vier gemiitli-
chen Stiiberl oder, wenn das Wetter mitspielt, im grandiosen Gastgarten nieder-
lassen. Geboten wird eine feine, regionale Landgasthaus-Kiiche. Dazu passen
ausgesuchte burgenléndische Weine.

ala carte: 9,80-23,50 €

HEILIGENBRUNN IM BURGENLAND

BEIM KRUTZLER
Genussgasthof & Hotel

& Tipp

In der weiteren Umgebung wird man kaum ein gastlicheres Haus finden. Die Fami-
lie Krutzler versteht es, Ubernachtungsgéste, Einheimische und hungrige Kurzzeit-
géste gleichermaBen zu verwdhnen. Im gediegenen Genussgasthof kocht Chefin
Ingrid Krutzler dsterreichische und pannonische Gerichte mit saisonalen Schwer-
punkten. Ausgewéhlte Weine aus dem Siidburgenland runden das Angebot ab.

ala carte: 3,20-27,90 €

HEILIGENKREUZ IM LAFNITZTAL

GASTHOF GERLINDE GIBISER & Tipp

Nicht nur das gemiitliche Ambiente lockt Durchreisende wie auch Einheimische
in das Gasthaus an der dsterreichisch-ungarischen Grenze. Die Speisekarte halt
Klassiker der burgenléndischen Kiiche bereit. Aufgrund der Lage sind jedoch auch
ungarische Einfliisse eine Selbstverstandlichkeit. Die Krautsuppe ist legendér, eine
absolute Empfehlung sind auch stets die Wildspeisen — schlieBlich ist die Wirtin
passionierte Jagerin. Die Weinkarte hélt viel Regionales bereit, die Moglichkeit zu
libernachten besteht ebenfalls.

ala carte: 9,80-31 €

KOHFIDISCH

Q3

Tel.: 02172 82390
0664 1806330

7131 Halbturn
Im Schloss

www.knappenstoeckl.at
info@knappenstoeckl.at

Di-So 11.30-21 Uhr
% 16. Dez. 2019-16. Jén. 2020

N4

Tel.: 03324 7240

7522 Heiligenbrunn im
Burgenland
Heiligenbrunn 16
www.hotel-krutzler.at
post@hotel-krutzler.at

Mo-So 12-14 und 18-21 Uhr

N4

Tel.: 03325 4216
0664 4207925

7561 Heiligenkreuz im

Lafnitztal

Obere HauptstraBe 10

www.g-gibiser.at

info@g-gibiser.at

Di, Mi, Fr, Sa 11.30~14.30 und
17.30-21.30, So 11.30-17 Uhr

GASTHAUS CSENCSITS
Koch: Jiirgen Csencsits

Fernab vom Trubel zelebriert Jiirgen Csencsits — im Service unterstiitzt von sei-
ner charmanten Gemahlin — im idyllischen Harmisch seine gehobene Gasthaus-
kiiche. Heuer erfreuten uns eine keck abgeschmeckte, tiefrote Fischsuppe voll von
knackigem Gemiise und Filetstiicken und ein im Gegensatz dazu ganz feinsinnig
gestaltetes Saiblingstatar mit Jungerbsen, Fenchel und Camelina (Leindotter). Es
folgten ein im Rosmarinsaft geschmortes gefiilltes Bauernhenderl und eine extra-
zarte Lammstelze mit Erddpfeln und Holzofengemiise. Beides perfekt auf dem Punkt
und gleich traditionell wie modern zubereitet. Und so bleibt noch Uber eine dekons-
truierte Cremeschnitte mit Erdbeeren, Rhabarber, Mandeln und Vanille zu berichten,

14,5/20 UL

Tel.: 03366 77220
0664 3148844

7512 Kohfidisch

Harmisch 13

www.gasthaus-csencsits.at

gasthaus@csencsits.at

Do-Sa 11.30-13.30 und
18-20.30, So 11.30-14 Uhr
% 20. Jénner—13. Feb. 2020
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KUKMIRN

die nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich tiberzeugte. Dazu eine liebevoll
zusammengestellte Weinkarte mit Positionen aus nah und fern, die das Speisen-
angebot perfekt begleitet und unterstiitzt.

a la carte: 5,50-26,50 €

LAGLER & Tipp

Im Lagler will man den Gésten mehr bieten als bloB einen schonen Gastgarten in
herrlichem Landidyll. Hervorragende bodensténdige Kiiche und ein bemerkenswer-
tes Weinangebot erwarten einen im Restaurant Brennofen. Weit (iber die Ortsgren-
zen hinaus bekannt sind die hausgemachten Destillate und Fruchtsafte.

LEITHAPRODERSDORF

SCHNEIDEREI® 13/20 JY

Koch: Walter Leidenfrost

Und da soll noch jemand behaupten, auf dem Land gibt es nur langweilig-konser-
vative Gastronomie. Hart an der niederdsterreichisch-burgendlandischen Grenze
mischt Walter Leidenfrost (zuletzt im Wiener Ludwig van fiir zwei Hauben gut) die
Schneiderei, eine modern-kuriose Mischung aus Friseursalon und Gasthaus, gehérig
auf. Fir den fortgeschrittenen Gourmet gibt es himmlisch griines und erstaunlich
leichtes Schmalz mit extraknusprigem Brot, eine kostlich-intensive Zucchini-Ko-
kos-Kaltschale oder/und hauchdiinn geschnittene Kohlrabi mit Zitronenverbene,
Orangen und Haselniissen zu entdecken. Der zarte Seesaibling kommt puristisch auf
dem Salzstein gegart, die schmackhafte alte Kuh wird — fein aufgeschnitten — auf
Friihlingsgemiise arrangiert. Wenn dann noch vier exquisite Kasesorten und erfreuli-
che fliissige Begleitung zu Tisch kommen, schldgt das GenieBerherz so richtig hoch.
Nur das Angebot an glasweise ausgeschenkten Weinen sollte erweitert werden.

Tel.: 03328 32003

7543 Kukmirn
Hotelgasse 1

www.lagler.cc
info@lagler.cc

Mo-So 12-14 und 18-20 Uhr

N3

Tel.: 02255 737620

2443 Leithaprodersdorf
Hauptplatz 14

www.schneiderei-te.at

Do, Fr 9-12 und 17-21.30,
Sa 9-21.30, So 9-17 Uhr

GM Raiffeisen

NEUSIEDL AM SEE

MOLE WEST I&d11/20 0

Wer sich nach einem Kurzurlaub sehnt, ist mit einem Besuch der Mole-West-
Terrasse gut beraten. Mit direktem Blick auf den Neusiedler See bietet das Res-
taurant nicht nur ein exklusives Ambiente, auch die Kiichenleistung mit ihrem mo-
dernen Einschlag findet sich auf ansprechendem Niveau. Hier wird sicherlich jeder
flindig, denn die Speisekarte bietet neben kleinen Snacks und Fingerfood auch Bur-
ger, Hausmannskost und frischen Fisch aus dem See. Man sitzt quasi an der Quelle.
Wenn man verpasst hat, rechtzeitig zu reservieren, oder das Wetter einmal schlechte
Laune hat, erweisen sich die gemiitlichen Innenrdume als angenehme Alternative.

0GGAU
GUT OGGAU & Tipp

Ihre naturnahen Weine mit den auBergewdhnlichen Etiketten findet man auf den
besten Weinkarten der Welt. Aber irgendwie schmecken sie an der Quelle — also
im gemiitlichen und sehr geschmackvoll eingerichteten Innenhof des Weinguts von
Stephanie und Eduard Tscheppe — noch eine Spur besser. Und noch einmal besser
schmecken sie, wenn man die Gelegenheit hat, mit Eduard iiber die (iberschétzte
Bedeutung von reinsortigen Weinen in unserem Land zu plaudern. Seit heuer gibt
es auch eine kleine Profikiiche, wo an den Wochenenden von Ende April bis Ende
September auch warmes Essen zubereitet wird.

PAMHAGEN

VITATELLA 11/20 J

im Vila Vita Pannonia

Auch in so manchem Hotelrestaurant wird ein hoher Anspruch an Qualitat gestellt.
Im Vila Vita Resort setzt man im Restaurant Vitatella auf gehobene burgenlandische
Kiiche mit Regionalitats- und Saisonalititsfokus und bemiiht sich um Kreativitét bei
den Gerichten. Mitunter hat man das Gefiihl, dass die Speisekarte zu breit gehalten
ist, doch ist dies wohl den unterschiedlichen Anspriichen des Publikums geschul-
det. Gefliigel und Fleisch sind Pflicht, Fisch aus dem nahe gelegenen See sowieso,
immer mehr junge Géaste genieBen vegetarisch und dann will man auch Populéres
fiir Kinder haben. Dennoch, wenn man nicht gerade zu Sommerbeginn an einem
Sonntag zu Mittag kommt, schaffen Service und Kiiche diese Herausforderun-
gen recht souverdn. Apropos Sommer: Besonders gemiitlich ist es im idyllischen
Innenhof. Neben dem umfangreichen Weinangebot wére noch die breite Auswahl
an Obstbranden zu erwahnen.

ala carte: 11,50-28 €

MEIN
WUNDERBARER

salon

www.martinahohenlohe.com

PAMHAGEN

02

Tel.: 02167 20205

7100 Neusied| am See
Seegelande 9

www.mole-west.at
office@mole-west.at

% variabel

03

Tel.: 0664 2069298

7063 Oggau
HauptstraBe 31

www.gutoggau.com
office@gutoggau.com

03

Tel.: 02175 2180-0
0664 1108517

7152 Pamhagen
Storchengasse 1

www.vilavitapannonia.at
info@vilavitapannonia.at

téglich 11.30-21.30
% bis 6. Jan. 2020

RaiffeisenX G.M



PINKAFELD

PINKAFELD
WEINSTUBE SZEMES & Tipp

Die Weinstube Szemes ist ein bodenstandiger Familienbetrieb, der seit Generatio-
nen fiir traditionelle burgenlandische Spezialitaten garantiert. Zu Mittag tiberzeugt
ein preiswertes Menii, das sowohl Vegetarier als auch Veganer erfreut. Abends kann
man sich beim Mehrgangmenti (iberraschen lassen. Im Sommer locken gemditliche
Grillabende und Gerichte aus dem eigenen Smoker. Passende Begleitung bieten
Weine aus der hauseigenen Vinothek sowie die breite Auswahl an Spirituosen.

a la carte: 8,80-32 €

PODERSDORF
ZUR DANKBARKEIT 12/20 J

Sonntagmittag in der Dankbarkeit. DrauBen tobten Wind und Regen eines frii-
hen Friihlingstages, der Duft von geschmortem Fleisch und frisch gebackenem
Germteig liegt in der Luft, die Gerduschkulisse ist beeindruckend, gepragt von
klapperndem Geschirr und frohlichem Gesprach. Die Dankbarkeit kultiviert seit
Jahren das Kunststiick, Reisende ebenso zufriedenzustellen, wie einheimische
Stammgéste. Die Speisekarte dndert sich kaum und das ist gut so: unverzichtbar
sind jiddische Hiihnerleber oder die paprizierte Fischsuppe. Auch immer im Pro-
gramm sind Klassiker wie Schnitzel und Braten oder nicht Alltégliches wie Kanin-
chenleber und NierndIn. Dazu Weine aus der eigenen Produktion, aber auch von
den Nachbarn. Kurzum: ein Klassiker, der seit Jahren die Qualitat halt und zu dem
wir immer wieder gerne kommen.

a la carte: 13,50-26,50 €

Tel.: 03357 42305
0664 5582007
7423 Pinkafeld
HauptstraBe 33
www.szemes.net
gasthaus@szemes.net

Mi-Sa 11-14 und 18-21,
So, Fei 11-14 Uhr

Tel.: 02177 2223

7141 Podersdorf
HauptstraBe 39
www.dankbarkeit.at
office@dankbarkeit.at
Do, Fr 11.30-14, 18-21,

Sa, So, Fei 11.30-21 Uhr
% Dez. 2019-Jén. 2020

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmogliche Sorgfalt walten, trotzdem
kénnen Daten falsch oder iiberholt sein. Eine Haftung konnen wir auf keinen Fall Gibernehmen.

GM Raiffeisen

PANNONIA & Tipp

im Hotel Pannonia

Die Lage am See ist nur einer der vielen Pluspunkte des Pannonia. Im Hotelres-
taurant kommt eine breite kulinarische Vielfalt auf die Teller. Neben traditionellen
Kostlichkeiten aus der Region, von frischem Fisch aus dem See bis zu Spezialitaten
vom Mangalitzaschwein, scheut die Kiiche auch nicht vor Neuem zuriick und setzt
auch gerne ferndstliche oder mediterrane Aromen ein.

a la carte: 8,90-29 €

PURBACH
GUT PURBACH [ 16,5/20 W00
Koch: Max Stiegl

Hier schmeckt es uns immer, doch besonders spannend sind die speziellen Meniis.
Im Ostermenii der vergangenen Saison gab es zum Beispiel grandioses Kitzherz
mit Calamari, Oliven und Beurre blanc. Oder serbische Kutteln. Oder die Kitzkeule
mit einer butterzarten Zunge. Das Pannonische Ganslessen mit der groBartigsten
Ganslsuppe (iberhaupt, Schleientempura mit Roten Riiben und Sesam und schlieB-
lich das Gansl selbst. Unvergesslich. Wie tibrigens auch das Menii, das unter dem
Motto ,Alles, was fliegt is(st) gut!!!'“ aus der Kiiche getragen wird. Das Herz vom
Konigsfasan mit Triiffel und Leber ist herausragend, ebenso die mittlerweile le-
gendare Purbacher Waldschnepfe in Form von Brust, Erddpfelgratin, Brioche und
Schnepfendreck. Aber auch im ,Normalbetrieb“ kommen neugierige GenieBer auf
ihre Rechnung. Das Huhn in der Blase (eine Hommage an Fernand Point, den Erfinder
der ,Poularde en vessie“) hat es auf die Tageskarte geschafft. Kurz: Ein Huhn wird
mit Triiffel und Foie gras gestopft und diinstet dann, eingenéht in eine Schweins-
blase, eine Zeit lang vor sich hin. Zuviel Brimborium? Mitnichten.

ala carte: 16-65 €

PURBACH

Tel.: 02177 2245
7141 Podersdorf
Seezeile 20
www.pannonia-hotel.at
office@pannonia-hotel.at

Mo, Mi-Fr 11.30-14.30 und
17-21.30, Sa-So 11.30-21.30 Uhr
% Mitte Dez. 2019-Anfang

April 2020

03

Tel.: 02683 56086
0699 11038241

7083 Purbach
Hauptgasse 64
www.gutpurbach.at
office@gutpurbach.at

Mo 18-23, Do-Sa 12-15 und
18-23, So 12-18 Uhr

RaiffeisenX G.M



RUST
RUST

WIRTSHAUS IM HOFGASSL 12,5/20

Die Storche pfeifen es von den Déchern: In einem pittoresken Ruster Altstadthof wird
seit einiger Zeit groB aufgekocht. Chef Michael Pilz fahrt ein durchaus mutiges, weil
konsequent kreatives Programm. Allein die GrieBnockerlsuppe und das Kalbsschnit-
zerl gehen noch als Wirtshausstandards durch, der Schweinsbraten kommt als
Spanferkelbrust mit asiatischen Aromen, Erdnussspinat und Perlencouscous
schon recht exotisch daher, der Seesaibling mit Safranrisotto, Vanillepaprika und
Basilikumdl detto. Die Weine sind hingegen regional. Der Service war bei unserem
Besuch fiir ein Haus dieser Preisklasse ein bisschen schludrig.

SCHUTZEN AM GEBIRGE

GREISSLEREI BEIM TAUBENKOBEL (&1 15,5/20 U000

Die Nebenbiihne des Taubenkobels ist weit mehr als ,,nur“ eine gewdhnliche GreiB-
lerei. Alain Weissgerbers Kreativitdit kommt in der kleinen, ausgewogenen Karte
pragend zum Ausdruck. Neben den Steaks — zur Wahl stehen Hiifte, Entrecote und
Rib Eye — bietet sie vor allem unverfélschte regionale und saisonale Kiiche. Eine ab-
solute Empfehlung sind die pannonischen Antipasti als Entrée. Eingelegte Zucchini,
kurz gebratene Jungzwiebeln, gebackene Zucchinibliiten — einfach wunderbar. Als
Vorspeisen begeisterten uns die mollig-cremige Leberpastete vom Sulmtaler Huhn
sowie die roh marinierte Forelle mit Wildkrautern und Kren. Als Hauptgénge ein per-
fekt auf den Punkt rosa gebratenes Lammkotelett mit siiBlich-saurer Peperonata
und Pimientos und ein zartes Saiblingsfilet mit Gurken in verschiedenen Variationen,
von Bliite (iber Babygiirkchen bis zur bissfest gegarten Gurkenscheibe. Eine Adelung
dieses sonst doch eher schlichten Gemiises. Zum siiBen Abschluss noch eine Erd-
beer- und Zitronentarte. Zusammen mit den naturbelassenen Orange Wines vom Gut
Oggau ergab all das ein wunderbares sommerliches Mend.

alacarte: 12-34 €

TAUBENKOBEL
Koch: Alain Weissgerber

AMBIENTE AWARD 2005

Zurlick zur Natur, zum Schilf und zur Kunst. Riickkehr nach Schiitzen. Der Tau-
benkobel war schon immer mindestens so sehr Philosophie wie Restaurant, es
ging hier nie nur ums Essen, sondern um viel mehr. Um die Vielfalt im Einfachen,
um das Sein und die Zeit und um die Wahrheit, die im Holzfeuer lodert. Riickkehr
auf den Boden der Tatsachen: Aus der Kiiche griiBt zum Einstieg das platonische
Ideal einer Karottensuppe. Es folgt eine kapitale (getrocknete) Zanderkarkasse, auf
der diverse Amuses baumeln, etwa roh mariniertes Saiblingsfilet oder ein Cracker
mit Hechtlebercreme — mehr Gag als Gang. Wesentlich unaufgeregter, aber auch
ein bisschen unaufregend der Start ins Menii: Chicorée gefiillt mit Forellenfarce,
dazu Salbeisud und Forellenkaviar — hier fehlt es, buchstéblich und metaphorisch,
ein bisschen an Biss. Dann aber kriegt die Kiiche beide Beine auf den Boden:
Spitzkraut mit Lammfleisch und Kiimmelnage — die vielleicht edelste Krautrou-
lade der Welt. Die im Ganzen (inklusive Schale) gegarte, mit Aal gefiillte Rote
Riibe verstromt luxuriése Erdigkeit. Es folgt der Héhepunkt: Milchkalb aus dem
Holzofen, wunderbar pur, saftig und fett, dazu sauer angemachter Rettich und {ip-
piges Erdapfelpiiree. Himmel. Zuriick auf die Erde fiihrt das Finale: Eine Tartelette
mit Frischkdse, Birne und Krdutern sowie der ,geeiste Salat“ mit Sellerieeis und

18,5/20 /UL

GM Raiffeisen

03
Tel.: 02685 60763
7071 Rust
Rathausplatz 10
www.hofgassl.at

03

Tel.: 02684 2297

7081 Schiitzen am Gebirge
HauptstraBe 29-33
www.taubenkobel.com
restaurant@taubenkobel.at
Mi-Fr 1015 und 17-22,

Sa-So 10-22 Uhr
% 24. Dez. 2019-1. Mérz 2020

Tel.: 02684 2297

7081 Schiitzen am Gebirge
HauptstraBe 29-33
www.taubenkobel.com
restaurant@taubenkobel.at
Mi, Do 18-22, Fr-So 12-15 und

18-22 Uhr
% 24. Dez. 2019-1. Marz 2020

WEIDEN AM SEE

tiefgriinem Kerbelsaft erscheinen wie ungefragte Antworten auf den Smoothie-
Zeitgeist, den auch die — konsequent naturale — Weinbegleitung nicht recht vertrei-
ben kann. Aber damit kénnen wir gut leben.

STEGERSBACH

KASTELL STEGERSBACH & Tipp

Das Restaurant im romantischen Renaissanceschloss hat fiir jeden Geschmack
etwas zu bieten: Beliebte osterreichische Klassiker stehen ebenso auf der Karte wie
herzhafte Burger, Steaks und zahlreiche vegetarische Optionen. Hervorzuheben sind
die giinstigen Mittagsmeniis.

a la carte: 9,90-29,90 €

WEIDEN AM SEE

DAS FRITZ [#d 11,5720 U

Koch: Friedrich Tésch

Dass Familie Tosch dank der direkten Seelage und dem eleganten Design mit einem
auBergewohnlichen Ambiente punkten kann, steht auBer Frage. Dass aber auch die
dortige Kiiche mit hoher Qualitdt und angemessenem Preis-Leistungs-Verhéltnis
begeistert, erfreut umso mehr. Neben Regionalitat setzt man auf eine Mischung
aus osterreichischen Klassikern und Neuinterpretationen der pannonischen Kiiche.

oz

Tel.: 0660 2221234

7551 Stegersbach
Sparkassenplatz 2

www.kastellstegershach.at
info@kastellstegersbach.at

Mi-Sa 11.30-21.15,
S0 11.30-20 Uhr
% 2 Wochen Ende Feb. 2020

Tel.: 02167 40222
0664 4321159

7121 Weiden am See
Seebad 1

www.dasfritz.at
info@dasfritz.at

téglich 9-22 Uhr

RaiffeisenX G.M



WIMPASSING AN DER LEITHA

Gedampftes Forellenfilet iiberzeugt ebenso wie die kraftige Tafelspitzsuppe, bei den
Hauptgéngen punkten das samige Rahmbeuschel und der fangfrische Zander. Fritz’
Cremeschnitte gehort zum Besuch dazu wie auch eine rechtzeitige Reservierung
wéhrend der Sommermonate.

alacarte: 9-27 €

ZUR BLAUEN GANS®
Koch: Oliver Wiegand

Wie oft ist doch die blaue Gans schon einem Phonix gleich aus der Asche auferstan-
den... und so sind wir wieder einmal besonders gespannt, was uns in dem schon
gelegenen, stimmungsvoll gestalteten Haus erwartet. Das Speisenangebot klang
ambitioniert, konnte aber bei Gerichten wie Zanderbouillabaisse (geschmacks-
neutral) oder Krabbenfleischtatar mit Birne und rosa Pfeffer (unausgewogen) dem
hohen Anspruch zwar kiichentechnisch, nicht aber kompositorisch standhalten. Der
Komponentenvielfalt trotzte einzig der geschmorte Rotweinchicorée mit Kakao und
Blauschimmelké&se. Manchmal ist weniger einfach mehr. Vielleicht hétten wir besser
aus dem relativ umfangreichen A-la-carte-Angebot bestellen sollen? Das Weinange-
bot ist sehr groB und {iberaus fair kalkuliert.

a la carte: 9,90-38,90 €

12,5/20

WIMPASSING AN DER LEITHA

GASTHAUS ZIEGELWERK®
Koch: Werner Tschiedel

40 Minuten siidlich der Bundeshauptstadt ist dem aus dem Coté Sud bekannten
Werner Tschiedel mit dem Umbau der elterlichen Ziegelfabrik zum Vorzeige-Gast-
haus ein wahres Meisterstiick gelungen. Aus der liebevoll zusammengestellten
Karte entschieden wir uns einerseits fiir die glacierte Hiihnerleber mit Som-
mersalaten, Kirschen und eingelegten Pilzen, anderseits fiir den Leithasalat mit
Ziegenfrischkase, Krduterbrotkrusteln, Erdbeeren, eingelegten Radieschen und
Eierschwammerln. Beides erfrischend und perfekt abgeschmeckt, was auch fiir
das kalte Gurken-Krduter-Siippchen mit gebeizter Lachsforelle galt. Puristisch
dann das Butterschnitzerl vom Waller mit Rahm-Gurken-Salat — ein sehr schoner

14,5/20 U

GM Raiffeisen

Tel.: 02167 70000
7121 Weiden am See
Seepark Weiden
www.zurblauengans.at
blaue-gans@seepark.at

Mo, Do, Fr, Sa 11.30~14 und
18-21.30, S0 12-19 Uhr
% variabel

Tel.: 02623 73796

2485 Wimpassing
an der Leitha
Ziegelofengasse 28

www.ziegelwerk-gasthaus.at
info@ziegelwerk-gasthaus.at

Tagesteller. Besonders gefielen uns das WeiBe Scherzerl vom Kalb mit Pilzkroket-
ten und die perfekt ausbalancierte Zitronentarte zum Abschluss. Und das alles bei
duBerst moderaten Preisen, was iibrigens auch fiir die schlau zusammengestellte
Weinkarte gilt. Das Serviceteam scheint die Arbeit wirklich gerne zu machen. Da
macht dann ein Besuch gleich doppelt Freude.

ZURNDORF

RESTAURANT AM FRIEDRICHSHOF
Koch: Stefan Steinhdfer

Dort, wo sich Fuchs und Hase Gute Nacht sagen, liegt friedlich auf dem Geldnde
der ehemaligen Muehl-Kommune das Seminarhotel am Friedrichshof. Der Service
prasentierte sich motiviert, die Weinkarte widmete sich vor allem der ndheren Um-
gebung. Man verwéhnte uns mit knusprigen Zanderkndderin und Erdépfelgemiise
sowie mit Chioggia-Riiben-Carpaccio mit Frischkdse und Wildkréutern — eine Freude
nicht nur fiir eingefleischte Vegetarier. Besonders gelungen dann die Kohlcremesup-
pe mit Selchfleisch, gefolgt von einer gefiillten SiiBkartoffel mit Pimiento de Padron,
Paprika und Lauch. Sehr fein auch der rosa gebratene Kalbstafelspitz mit Dreierlei
von der Karotte und Mangold. Erwahnenswert zum Abschluss der erfrischend séu-
erliche Rhabarberstrudel und eine Schokolade-Himbeer-Kombination als Tortchen.

alacarte: 6-32 €

12,5/20

Gault:Millau

ZURNDORF

02

Tel.: 02147 7000600

2424 Zurndorf
RomerstraBe 2

www.restaurant-
friedrichshof.at
office@restaurant-
friedrichshof.at

Mo, Do—Sa 11.30~14 und 18-22,
S0 11.30-17 Uhr

* Mitte Dez. 2019-Mitte

Feb. 2020

Die neuesten Ergebnisse aus der Haubenwelt:
800 Restaurants, neu getestet und bewertet.

Plus: Die besten Weine, Wirtshauser, Hotels und Almhdtten.
Neu in dieser Ausgabe: Golfclubs, Cafés und Bars.

Zwei Biicher, ein Preis: € 39,- fur Ihren Wegweiser in die Welt des guten Geschmacks

www.gaultmillau.at

Bleiben Sie up to date mit unseren taglichen Nachrichten

auf Facebook und Instagram.
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ALTHOFEN

ALTHOFEN
BACHLER

im Kulturwirtshaus
Koch: Gottfried Bachler

Regionalitat ist bei den Bachlers kein leeres Schlagwort. Gemeinsam mit einer
bunt zusammengewdirfelten Gruppe hochwertiger Produzenten ist mittlerweile so-
gar eine Initiative namens ,Marktplatz Mittelkérnten“ entstanden. Das macht sich
auch bei den fantastischen Gerichten bemerkbar, die man in den gutbirgerlich
eingerichteten Rdumlichkeiten genieBen darf. Die Lammleberpastete wurde vom
herben Aromenspiel von eingelegten Vogelbeeren und Weichseln perfekt erganzt.
Die folgende Taube hatte, Ausnahmen bestétigen die Regel, eine etwas weitere
Anreise, doch der Weg aus Frankreich hat ihr nicht geschadet. Im Gegenteil, wie
auch das Filetsteak schmolz der Vogel regelrecht von der Gabel, ideal passend
dazu die leicht knusprigen Schupfnudeln und ein dicht komponierter Rotweinsaft.
Sehr ordentlich die Desserts. Wer ein echtes Erlebnis sucht, sollte sich jedoch
an den Kése halten: Hier werden gut gereifte Kostlichkeiten, geliefert von meist
kleinen Spezialisten aus nah und fern, serviert, die ihresgleichen suchen. Bei der
feinen Weinauswahl kann man sich voll und ganz auf Ingrid Bachler verlassen —
sie findet stets den passenden Tropfen.

15/20 LWL

alacarte: 12-29 €

www.gaultmillau.at

K5

Tel.: 04262 3835
0650 34334078

9330 Althofen
Silberegger StraBe 1
www.bachler.co.at
restaurant@bachler.co.at

Di-Sa 10-14 und 18-21.30,
So 11.30-14 Uhr
% variabel

3

Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

GM Raiffeisen®

ARRIACH
ALTE POINT 13/20 WU
Koch: Bernhard Triigler

Arriach ist der geographische Mittelpunkt Karntens. Hier findet auch die Kulina-
rik unter der Agide von Claudia und Bernhard Triigler ihre Mitte. In ihrem liebevoll
rustikal eingerichteten Gasthaus kocht Bernhard Triigler zumeist klassisch — stets
jedoch mit Liebe zum Detail und mit handwerklicher Perfektion. Nur selten findet
man ein derart feines Kalbsbeuschel vom Angus-Kalb. Das zur Vorspeise gereichte
gebackene Bauernei beeindruckte durch das prézise Spiel der Konsistenzen. Eine
gut sortierte Weinkarte sowie ein auBerordentlich freundlicher Service stellen den
hungrigen Gast in den Mittelpunkt des Mittelpunkts Karntens.

a la carte: 10,50-32,50 €

MEIN
WUNDERBARER

3

www.martinahohenlohe.com

IERSPEZIALITATE

ARRIACH

15

Tel.: 04247 8523
0664 1209025

9543 Arriach
Arriach 4

www.altepoint.at
office@altepoint.at

Di, Mi, Fr-So 12-14 und
18-21 Uhr
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BAD KLEINKIRCHHEIM
BAD KLEINKIRCHHEIM

LOY STUB’N 12/20 J

in der Thermenwelt Hotel Pulverer
Koch: Markus Moser

In der urigen Stube hat man ein wenig das Gefiihl, in vergangene Zeiten zuriickver-
setzt zu sein. Die mit Stoff (iberzogenen Lampenschirme erinnern an GroBmutter, die
Wénde schmiicken sich mit Hirschgeweihen. So traditionell und klassisch zeigt sich
auch die Speisekarte mit bodenstandiger Landeskiiche sowohl beim Mehrgang-
menii als auch bei den A-la-carte-Gerichten. Fiir einen soliden Einstieg sorgte die
Variation vom Rind mit Sulz, Rohschinken und feinem Tatar. Frische und qualitativ
hochwertige Produkte machten sich dabei bezahlt, das Tatar erfreute mit einer wiir-
zigen, nicht zu dominanten Marinade. Uberzeugend auch der zarte Tafelspitz, der
im Kupferpfandl mit Rostkartoffeln und Cremespinat serviert wurde. Als Abschluss
erfreuten wir uns an einem késtlich karamellisierten Kaiserschmarren.

ala carte: 3,50-35 €

BAD ST. LEONHARD

TRIPPOLT ZUM BAREN

15,5/20 WU
Koch: Josef Trippolt

JOSEF TRIPPOLT JUN. UND JOSEF TRIPPOLT SEN., KOCHE DES JAHRES 2003
Schon bei der Ortseinfahrt verweist ein Schild stolz auf unsere Kdche des Jahres
2003. Seniorchef Josef Trippolt ist leider vor zwei Jahren verstorben, doch sein
gleichnamiger Sohn fiihrt das vaterliche Erbe mit ungebremstem Elan gekonnt fort.
Das Speisenangebot ist erstaunlich breit. Neben den A-la-carte-Gerichten und dem
,Béren-Menii“ wird noch ein knappes Dutzend Tagesempfehlungen auf einer gro-
Ben Schiefertafel aufgelistet. Bei seinen Kreationen blickt Trippolt gerne Gber die
Grenze nach Istrien und Italien. Ganz wunderbar schmeckten uns die zu Recht als
flaumig beschriebenen Gnocchi mit Triiffelkdse, nicht ganz so (iberzeugend waren

GM Raiffeisen

Tel.: 04240 744

9546 Bad Kleinkirchheim
ThermenstraBe 4
www.pulverer.at
hotel@pulverer.at

téglich 18-21 Uhr
% bis 6. Dez. 2019

Tel.: 04350 2257
0664 4455288

9462 Bad St. Leonhard
Hauptplatz 7
www.zumbaeren.at
silvia.trippolt@zumbaeren.at

Di—Sa 11.30-14 und 18-20.30 Uhr
X variabel

die Tagliatelle mit Eierschwammerln — sie waren blass und langweilig. Butterzart die
Rehschnitzerl mit Polenta und Orangen-Preiselbeeren — so lassen wir uns Alternati-
ven zum Wiener Schnitzel gerne gefallen. Sehr gut auch die Tagliata vom Jungrind
mit gebratenen Schupfnudeln, brav — aber nicht mehr — die Desserts. Das Weinan-
gebot ist reichhaltig und fair kalkuliert, der Service freundlich und kompetent.

ala carte: 3-35 €

DOBRIACH

SEEFISCHER 12/20

Koch: Christian Golles

Dieser wunderbare Ort ist kaum zu toppen. Wer bei Schonwetter kommt, darf an den
Tischen im hauseigenen Hafen Platz nehmen und den Segelbooten beim Schau-
keln zusehen. Mittags wahlt man a-la-carte, abends steht ein Menii gesamt oder
in Teilen zur Wahl. Der Seefischer-Fischsuppentopf ist eine klare Angelegenheit.
Mit viel Gemiisejulienne angereichert, aber doch etwas verhalten gewiirzt. Auch
der Caesar Salad présentiert sich ordentlich, aber eher von der braven Seite. Mehr
Wiirzmut tate nicht schlecht. Beim perfekt zarten Rehriicken mit etwas zu al dente
gegartem Kiirbis hatte man auf die kalt geriihrten Cranberrys vergessen, wodurch
die gebackene Kérntner-Nudel-Beilage zu trocken wirkte. Tadellos jedoch der auf
den Punkt gebratene Saibling mit Safrankarfiol und Mandel-Hirse. Als Dessert
machte uns eine fein ausgewogene Vanille-Panna-cotta mit cremigem Marilleneis
gliicklich. Das zu kalte und daher zu harte Erdbeerparfait zum Ananascarpaccio
war weniger gegliickt. Die Weinauswabhl ist interessant, der Service kompetent.

Gault:Millau
2020
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Tel.: 04246 7712

9873 Débriach
Fischerweg 1

www.seefischer.at
hotel@seefischer.at

nur abends gedffnet

Die neuesten Ergebnisse aus der Haubenwelt:
800 Restaurants, neu getestet und bewertet.

Plus: Die besten Weine, Wirtshauser, Hotels und Almhditten.
Neu in dieser Ausgabe: Golfclubs, Cafés und Bars.

Zwei Bcher, ein Preis: € 39,- fur Ihren Wegweiser in die Welt des guten Geschmacks

www.gaultmillau.at

Bleiben Sie up to date mit unseren taglichen Nachrichten

auf Facebook und Instagram.



EGG/FAAKER SEE

EGG/FAAKER SEE

DER TSCHEBULL
Gastwirtschaft

Koch: Hannes Tschemernjak

Der Tschebull ist eines der altesten Gasthduser Kérntens, das seit Jahrzehnten von
der Familie Tschemernjak mit viel Liebe und Leidenschaft gefiihrt wird. Die Kiiche ist
simpel, aber iiberzeugend. Ohne viel Chichi kommen hier ordentliche Portionen auf
den Tisch und begeistern mit ehrlichem Geschmack. Altes adaptiert man gekonnt
mit einem Hauch von frischem Esprit, was sowohl beim Entenleberparfait mit Ries-
lingmarillen als auch den Alpe-Adria-Pastavariationen zur Geltung kommt. Nicht nur
bei Einheimischen ist das Wirtshaus daher fiir Familienfeste und Sonntagsausfliige
beliebt, auch Kérntenurlauber genieBen im Sommer die schone Terrasse.

a la carte: 9,50-29 €

GOTZLSTUBE

im Hotel Karnerhof
Koch: Peter Brandstéatter

Sieht man aus dem Fenster der gemiitlichen Gotzlstube, bietet sich dem hungrigen
Gast ein atemberaubendes Panorama: Der Blick schweift (iber den Faaker See bis
zu den Karawanken. Wir lassen uns davon jedoch nur kurz ablenken und richten den
Blick auf das Wesentliche. Nach dem Kérntner Maler Willi Gotzl benannt, kénnen
die kulinarischen Kreationen von Kiichenchef Peter Brandstétter getrost mit dem
Attribut ,malerisch“ versehen werden. Das erste Highlight war eine Kombination
von Ganseleber-Creme-brilée und Maiwipfelsorbet. Raffiniert auch die Texturen von
Kalb, Bries und Speck. Es folgte ein zartes Filet vom Maibock mit gebackenem Rot-
kraut — ausgekliigelt, kreativ und (iberaus gelungen. Diese Attribute galten auch fiir
die zur Nachspeise servierten flaumigen Tomaten-Topfen-Knddel. Der ausgezeich-
nete Service und die gut bestiickte Weinkarte passten zum erfreulichen Eindruck,
den die Gotzlstube bei unserem Besuch hinterlassen hat.

ala carte: 15-40 €

11,5/20 U

15/20 JY

GM Raiffeisen

Tel.: 04254 2191-0

9580 Egg/Faaker See
Egger SeeuferstraBe 26

www.tschebull.cc
office@tschebull.cc

téglich 12-14.30 und 18-21.30 Uhr
% 7. Jan.~Ende Marz 2020

Tel.: 04254 2188

9580 Egg/Faaker See
Karnerhofweg 10
www.karnerhof.com
hotel@karnerhof.com

Di-Sa 18-21 Uhr
% bis 20. Mai 2020

FEISTRITZ IM ROSENTAL

JURITZ & Tipp

Urlaub fiir Leib und Seele garantiert dieses solide Gasthaus am Campingplatz. Im
Sommer hat man die Mdglichkeit, auf der schonen Gartenterrasse zu speisen, bei
kiihleren Temperaturen spenden die hellen, freundlichen Innenraume Gemiitlichkeit.
Die Kiiche ladt mit einer Mischung aus heimischen und internationalen Gerichten der
Natur- und Vollwertkiiche zu einer Reise um die Welt und verspricht dabei groBzii-
gige Portionen und ehrlichen Geschmack. Pizza und Pasta reihen sich neben Klassi-
kern wie Wiener Schnitzel und frischen Kaiserschmarren ein. Einem unkomplizierten
Besuch ohne Experimente steht also nichts im Weg.

ala carte: 5-29 €

FELD AM SEE

LANDHOTEL LINDENHOF®

Gourmetstube
Koch: Martin Schretter

Das Ehepaar Nindler ist mit Herzblut bei der Sache — so wie schon zahlreiche Gene-
rationen vor ihnen. SchlieBlich befindet sich der Lindenhof schon seit dem 19. Jahr-
hundert in Familienbesitz. In der Gourmetstube hat sich Kiichenchef Martin Schretter
ganz auf Regionalitat eingeschworen. Bei seiner ,,Slow Food Geschmacksreise* soll
keine Zutat eine weitere Anreise als 55 Kilometer haben. Wir genossen mit gutem
Gewissen ein friihlingshaft leichtes Bérlauch-Wiesenkrauter-Schaumsiippchen, ein
gebratenes, iiberaus zartes Oberkarntner Weidekalb sowie verfiihrerische Kasespe-
zialitaten aus dem Gegendtal.

12,5/20

alacarte: 7-28 €

FELD AM SEE

J5

Tel.: 04228 2115

9181 Feistritz im Rosental
Unterfeistritzer StraBe 41

WWW.camping-juritz.com
office@camping-juritz.com

Mi-So 11.30-14.30 und
18-22 Uhr

Tel.: 04246 2274

9544 Feld am See
DorfstraBe 8
www.landhotel-lindenhof.at
urlaub@Ilandhotel-lindenhof.at

Do-Mo 18-21.30 Uhr
% bis 9. Mai 2020
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GMUND

GMUND
ALTE BURG

Burgrestaurant

& Tipp

In Gmiind steht mit der Alten Burg das ,,Spétzlezentrum“ Kérntens. Die handgemachte
Spezialitét der Hausherrin und gebiirtigen Schwabin Ula gibt es hier in zahlreichen Vari-
ationen. Uber 30 unterschiedliche Spétzlevarianten hat sie iiber die Jahre schon erdacht
und zur Freude der vielen Stammgéste auch gekonnt gekocht. Dariiber hinaus gibt es
auch Klassiker der dsterreichischen Kiiche sowie saisonal wechselnde Gerichte.

alacarte: 4-21 €

GNESAU

SEEBACHER
Landgasthof vig. Blaser

Koch: Fritz Seebacher

Wild von den heimischen Jégern, Fleisch von Ziichtern aus der Umgebung und auch
sonst kommen vorwiegend regionale Produkte zum Einsatz. Beim Seebacher ist die
Herkunft kein Schlagwort, sondern gelebte Philosophie. Das familidr gefiihrte Landgast-
haus mitten in den Nockbergen erfreut die Géste mit bodenstandigen Gerichten in bester
Qualitat, von Gurktaler Speckknddelsuppe tiber feine Tafelspitzsulz bis zu Kasnudeln und
Cordon bleu. Im rustikalen Ambiente kommt rasch heimelige Stimmung auf, die durch
die Herzlichkeit der Gastgeber befeuert wird.

ala carte: 6-57 €

11/20 U

GRAFENSTEIN
MORITZ

Koch: Roman Pichler

Patronne Anja Moritz und ihr Mann Roman Pichler sind ein perfekt eingespieltes Paar,
das sich gekonnt und charmant um das Wohl der Gaste kiimmert. Vielversprechend war
schon die Moritz'sche ,,Brot“-Wundertiite zum Auftakt. Auch Spargel & Miso — eine Kom-
position aus Kérntner Spargel, knusprigem Wildreis, Avocado und warmem Misoauf-
guss — schmeckte vorziiglich. Mit belebendem Kréuterfrischekick erfreute uns Oktopus
& Chimichurri, hinreiBend frisch durch Petersil, Minze, Basilikum, Ingwer und Limette.
Butterzart kam das soufflierte Lammschnitzerl vom Nuart zu Tisch. Auch der zweite
Lamm-Akt — Riicken mit Grammeln und persischem Baharat — konnte iiberzeugen. Die
charmante Wirtin fiihrte mit einer abwechslungsreichen Weinbegleitung souveran durch
den Abend, der mit einem ,,Earl-Grey-Dessert-Tee“ ein wiirdiges Finale fand.

ala carte: 16-32 €

16/20 I

GREIFENBURG
LEITNER

Gasthof-Pension

& Tipp

Diesem traditionsreichen Familienbetrieb gelingt es, die altbewahrte Alpe-Adria-Kiiche
zeitgemaB zu adaptieren und mit saisongerechten Spezialitdten gekonnt umzusetzen.
SiiBwasser- und Meeresfische kredenzt man von Mitte Méarz bis April, im Herbst erfreut
man sich an frischen Karpfen aus dem Weissensee. Gelebte Regionalitdt und Kéarntner
Gastlichkeit begeistern jedes Mal aufs Neue.

ala carte: 3,80-32 €

GM Raiffeisen

J5

Tel.: 04732 3639
0676 9497080

9853 Gmiind
Burgwiese 1
www.alteburg.at
luk@alteburg.at

taglich 11-20 Uhr
% variabel, 6. Jan.—Anfang
April 2020

K5

Tel.: 04278 257
0676 9622387

9563 Gnesau

Gurk 23
www.seebacher.at
gasthof.seebacher@aon.at
Mo-Di, Fr-Sa 12-21,

So, Fei 12-19 Uhr
% variabel im Juni 2020

K5

Tel.: 0664 4240316

9131 Grafenstein
Oberwuchel 5

www.restaurantmoritz.at
info@restaurantmoritz.at

Di-Sa 17-21.30 Uhr

HS

Tel.: 04712 344

9761 Greifenburg
BahnhofstraBe 121
www.pension-leitner.at
office@pension-leitner.at

Mi-So 11.30-14 und 18-21 Uhr
% Mitte Jan.—Ende Feb. 2020

GRIFFEN

KROPF® 13/20 WY

Gasthof
Koch: Andreas Morolz

Es gibt viele gute Griinde, sich auf den Freitag zu freuen, und Eingeweihte wis-
sen: In Griffen gibt es seit einiger Zeit einen weiteren. Denn da ist Gourmet-
abend im Gasthof Kropf und die Gebriider Morolz, nach Stationen bei Gster-
reichischen Topadressen heimgekehrt in den elterlichen Betrieb, nehmen das
durchaus ernst. Gelernter Koch ist keiner von den beiden, umso erstaunlicher
also, mit welchem Gesplr fiir spannende Kompositionen Andreas Morolz seiner
Kreativitét freien Lauf Iasst. Saiblingstatar erhielt durch Schafjoghurt vom Nuart
mit Orange und einem Hauch von Maiwipfeln einen erfrischenden Kick, sam-
tiger Brennnesselspinat umschmeichelte geflimmte Forelle und fantastischen
griinen Spargel aus dem Lavanttal. Eigenwillig und doch sehr geféllig war ein
gerduchertes Linsencurry mit zart gehobelten Champignonflocken und geeistem
Koriander. Dass sich Wild mit Kaffee gut vertragt, bewies darauf der in Letzte-
rem gewalzte Maibockriicken. Die Patisserie ist noch ein wenig ausbauféhig,
das Erdbeertdrtchen in Kombination mit Holunderparfait und Colakraut war aber
trotzdem ein gelungener Abschluss.

GUTTARING

BRUNNWIRT KASSL 11/20 &

Koch: Christian Brunner

Die Einrichtung dieses traditionellen Gasthofs mitten am Hauptplatz ist schlicht
und rustikal, im Sommer sitzt man im lauschigen Gastgarten. Die Speisekarte
prasentiert sich ziemlich fleischlastig und das ist gut so. SchlieBlich kommen die
Fleischspezialitaten aus der eigenen Fleischerei. Die traditionelle Karntner Kiiche
gibt sich mit saisonalen Schwerpunkten durchaus abwechslungsreich. Der Ser-
vice ist herzerfrischend und ist auch bei der Weinberatung kompetent.

alacarte: 10-32 €

HERMAGOR

BARENWIRT 15/20 LY

Koch: Manuel Ressi

WIRTSHAUS DES JAHRES 2018

Manuel Ressi — vor Zeiten Souschef im Steirereck — weiB seine Gaste gliicklich
zu machen. Sei es mit der Gestaltung dreier moderner Gastezimmer im ,Kleinen
Baren“ (bei der Kirche gegeniiber dem Bérenwirt gelegen), dem kontinuierlichen
Ausbau der Weinkarte oder dem Speisenangebot, das mit wunderbarem Wiener
Schnitzel, geschmackssicherem Kalbsbeuschel oder sémigem Rindsgulasch die
Einheimischen oder mit kreativen Neuinterpretationen die Neugierigen aus nah
und fern anlockt. Wir gingen mit unserem siebengéngigen Uberraschungsmenii
aufs Ganze und wurden unter anderem von Lachsforelle mit Pastinakenpiiree
und Sprossensalat oder zarten Schweinsripperln mit mariniertem Spitzkraut
und Biersauce (Suchtgefahr!) erfreut, von griinem Spargel auf Ziegenkéseemul-
sion und Pulver von der getrockneten schwarzen Olive (feinsinnig) begeistert
und von Maibockleber mit Morcheln und frischen Kréutern oder GrieBflammeri
mit Yuzueis und Rhabarber (sehr erfrischend) verzaubert. Stimmig und doch so
mutig wie unerwartet.

ala carte: 4,50-27 €

HERMAGOR
L5
Tel.: 04234 255
9112 Griffen
Lind 1

www.gasthof-kropf.at
info@gasthof-kropf.at

Tel.: 04262 8125
0664 2428344

9334 Guttaring
Unterer Markt 2

www.kassl-brunnwirt.at
brunnwirtkassl@aon.at

Do—Mi 11-14 und 17.30-21 Uhr
% Jénner 2020

H5

Tel.: 04282 2052
0664 75113935

9620 Hermagor
HauptstraBe 17

www.baerenwirt.info
mail@baerenwirt.info

Di 17-21, Mi-Sa 11.30-14 und
17-21, S0 11.30-14.30 Uhr
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HIRT

HIRT

HIRTER BRAUKELLER

Privatbrauerei Hirt

& Tipp

Der urige Braukeller zahlt zu den traditionsreichsten Gastronomiebetrieben Kérn-
tens. Die Speisekarte bietet einen Auszug von bodenstdndigen Gerichten und be-
weist dabei, dass herber Geschmack und feine Aromen durchaus kombinierbar sind.
Das Pils-Rahmbeuscherl mit Knddel erfreut den Gaumen, der saure Bierteller mit
Rindfleisch, hausgemachter Sulz, Bieressig und -brot bietet in den Sommermonaten
eine ideale Starkung. Die unterschiedlichen Rdumlichkeiten haben alle ihren eige-
nen Charme, gemiitlich sind sie durch die Bank.

a la carte: 9,50-28,50 €

KLAGENFURT

151 BISTRO BAR 12/20 J

Koch: Markus Vidermann

Ab 16 Uhr offen, ab 17 Uhr Kiiche, ab 19 Uhr voll. Die Atmosphére ist ungezwungen,
der Service unaufgeregt-locker, die Musik relativ laut. Das geht beim Aperitif an der
Bar, erschwert aber die Unterhaltung am Tisch. Reden wir also (ibers Essen, das sich
als ambitionierter Dreisprung von Kérnten in internationale und asiatische Gefilde
prasentiert. Die vegane Tatarvariante aus Roten Riiben mit Pilzen I&sst das Ubliche
Beef Tatar fast ein bisschen alt aussehen. Der rohe Karntner Laxn mit Ingwer gelang
besonders gut, Kalbspaillard und -kotelett waren hingegen nur gehobener Durch-
schnitt. Das Weinangebot ist verlockend, nur die eine oder andere Flasche erscheint
uns zu ambitioniert kalkuliert.

alacarte: 7-33 €

K5

Tel.: 04268 205045
9322 Hirt 1

www.hirterbraukeller.at
hirterbraukeller@hirterbier.at

téglich 11-21 Uhr
% 23.und 24. Dez. 2019,
13.-17. Jan. 2020

J5

Tel.: 0676 6151151
9073 Klagenfurt
Hohenweg 151
www.151.at
151@151.at

Mo-Sa 17-23 Uhr
% je 2 Wochen im Jén. und
Sept. 2020

GM Raiffeisen

DOLCE VITA 16/20 WY

Koch: Stephan Vadnjal

Mittags gibt es einen Aushang der Angebote am Eingang, abends zahlt der Chef
die angebotenen Gerichte kurzerhand personlich auf. BegriiBt werden wir mit
einem freundlichen, nicht ganz akzentfreien, sympathischen ,Buona sera“. Das
Lokal ist relativ schlicht, schick, mit warmen Orangetonen im Gewdlbe gestaltet.
Hausgemachte Grissini und Brote, Sardellenbutter und Krdutertopfen werden mit
einer Schale exzellentem Olivendl gereicht. Hier ist jemand von hdchster Qualitét
liberzeugt und weiB sie auch umzusetzen. Ricottaravioli auf Auberginen, gratinierte
Canestrelli oder Trofiette mit Vongole — alles leicht und mediterran im Geschmack.
Die Spezialitat Stephan Vadnjals ist aber Meeresfisch, natiirlich stets Wildfang. Egal
ob gebraten oder in der Salzkruste, alles ist unverfélscht und pur. Wir entschieden
uns fiir ein wunderbar natur gebratenes Filet vom Drachenfisch mit leicht angebra-
tenem italienischen Gemiise und flaumigem Salbeipiiree. Die Weinkarte ist duBerst
gut sortiert, schwerpunktmaBig natirlich an Italien orientiert und sehr umfangreich.
Wir verlieBen uns bei der Auswahl auf den Rat der sehr freundlichen und kom-
petenten Servierkraft. Den kronenden Abschluss bildete eine traumhaft flaumige
Ricottatarte mit den ersten Marillen der Saison. Jedenfalls die beste kulinarische
Italien-Erfahrung in Klagenfurt und weit dartiber hinaus.

alacarte: 14-32 €

KOCHWERKSTATT
Koch: Christian Cabalier

Ja auch so kann ein Haubenlokal aussehen. Einfach, Iassig und auf den ersten Blick
nicht weiter besonders. Doch im Gegensatz zu anderen Marktbeiseln wird hier rich-
tig gut gekocht und darauf kommt es bei der Verleihung von Hauben schlussendlich
an. Mit scheinbarer Leichtigkeit wechselt Christian Cabalier laufend die Gerichte.
Das entspricht dem Konzept einer ,Kochwerkstatt“ mitten am Benediktinermarkt
und bietet zugleich den zahlreichen Stammgésten Abwechslung. Nur Klassiker
wie das Beef Tatar (stets vorziiglich) und Kalbsrahmgulasch diirfen niemals fehlen.
Sommerlich frisch hat uns der Garnelen-Calamari-Salat mit Stangensellerie, Pfirsich
und Burrata gefallen. Das scheinbare Durcheinander am Teller ergab geschmack-
lich absolut Sinn. Weniger fiirs Auge dafiir umso mehr fiir den Gaumen war das
Eierschwammerlrisotto mit gerduchertem Broseltopfen, frischen Apfelstiicken und
Spinat. Die Weine sind klug ausgewéhit und sehr fair kalkuliert, der Service auch
bei samstdglichem Vollbetrieb stets bestens gelaunt. Fazit; ein unkompliziertes
Gute-Laune-Lokal mit verldsslich guter Kiiche.

0SCAR
Koch: Bernd Thaller

Wenn eine seridse Bank ein Restaurant betreibt, was darf man sich da erwarten?
Korrektheit und keine Experimente, schon gar keine waghalsigen. Genau darum
geht es im Oscar — solide, gehobene Kiiche mit mediterranen Akzenten und der
einen oder anderen Idee (schwarze Niisse zum Pulpocarpaccio, Eisweinschaum
zum Kalbsbries), kundig gegrillte Steaks und die Méglichkeit, bei vielen Speisen
zwischen kleineren und groBeren Portionen zu wéhlen. Mittags gibt es (wohl fiir
den Kleinen Sparer) ein € 8,90-Menii und ein abgespecktes Programm, abends
steht die volle Bandbreite zur Wahl. Ein Extralob fir den Service, der auch beim
Wein kompetent berét.

alacarte: 7-31 €

12,5/20

12/20 &

/r

KLAGENFURT

Tel.: 0463 55499

9020 Klagenfurt
Heuplatz 2/
Ecke PurtscherstraBe

www.dolce-vita.at
restaurant.dolcevita@aon.at

Mo-Fr 11.30-14 und 18-22 Uhr
X variabel

Tel.: 0664 2178877

9020 Klagenfurt
Benediktinerplatz,

Stand 15-16
christiancabalier@gmail.com

Di-Sa 11-15 Uhr
% variabel

Tel.: 0463 502300

9020 Klagenfurt

St. Veiter Ring 43
www.oscar-restaurant.at
oscar@albusiness.at
Mo-Fr 11.30-14 und 18-21.30,

Sa 18-21.30 Uhr
X variabel

‘.:.‘ Die besten Weine Osterreichs: der Gault&Millau-Weinguide.
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KLAGENFURT

OSTERIA VENETA 11/20 U

Koch: Luca Scarabello

Dass zu einer authentisch italienischen Kiiche Fisch und Meeresfriichte sowie
hausgemachte Pasta dazugehdren, ist bekannt. Schon, dass auch Kiichenchef Luca
Scarabello das so sieht und mitten in Klagenfurt eine Anlaufstelle fiir all diejeni-
gen schafft, die mediterranes Flair und italienische Aromen nicht missen méchten.
Dreimal pro Woche werden frische Meerestiere geliefert, die dann unter anderem
zu Spaghetti alle vongole, Branzino in der Salzkruste oder Seeteufel vom Grill verar-
beitet werden. Aber auch der venezianische Klassiker Garganelli mit Entenragout ist
eine lohnende Alternative. Wofiir man sich auch entscheidet, das Ergebnis auf dem
Teller liberzeugt und weckt Lust auf Meer.

ala carte: 15-50 €

RESTAURANT LEITEN 13/20 Y

am Weingut Karnburg
Koch: Leo Suppan

Noch sind die Kérntner Weing(iter nicht so bekannt wie ihre Pendants in der Siid-
steiermark. Doch auch sie entwickeln sie sich zu richtigen Genusszentren mit ei-
nem verlockenden kulinarischen Angebot. Das Restaurant Leiten bietet mit seiner
gemiitlichen Einrichtung und der spektakuldren Terrasse ein tolles Ambiente. Und
weil Leo Suppan richtig gut kochen kann, schmecken hier Gerichte wie Rote Riiben
mit Schafskése, Eierschwammerlrisotto mit Liebstockl oder Hihnerbrust mit cremi-
ger Polenta und Champions ganz vorziiglich. Ein echtes Highlight war das gegrillte
Tomahawk-Steak vom Schwein.

Tel.: 0463 915710
0660 59406 37

9020 Klagenfurt
Kardinalplatz 3

www.osteriaveneta.at
info@osteriaveneta.at

Mo-Sa 11.30-14.30 und
17.30-22.30 Uhr

Tel.: 0676 3504220

9063 Klagenfurt

Leiten 6
www.restaurant-leiten.at
leiten@alpenspirit.eu

Do 16-22, FrSo, Fei 11-22 Uhr
% 6. Jan.—26. Mérz 2020

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmaogliche Sorgfalt walten, trotzdem
konnen Daten falsch oder (iberholt sein. Eine Haftung kdnnen wir auf keinen Fall ibernehmen.

GM Raiffeisen

WISPELHOF

Gasthaus
Koch: Helmut Tatschl-Satler

Die Melange aus Tradition und Moderne funktioniert im Wispelhof ausgesprochen
stimmig — architektonisch wie auch kulinarisch. Die Karte teilt sich neuerdings in die
Abteilungen Maxi und Mini auf, wobei Mini — wie unschwer zu erraten ist — fiir klei-
nere Portionen, also fiir eine Art Tapas steht. Dem Mini-Esser werden Kleingerichte
mit asiatischen, mediterranen und heimischen Aromen geboten, im Segment Maxi
dominiert die klassische Wirtshauskiiche, von Tafelspitz iber Backhend! (herrlich
groBmiitterlich mit Erbsenreis) bis zum Wiener Schnitzel mit diinner, vorbildlich
gewellter Panade. Bei den Minis (iberzeugte die asiatisch marinierte Lachsforelle
mit feiner Konsistenz und Aromenstérke, das herzhaft gewiirzte Ziegenkitzwiirstel
harmonierte deftig mit den Kérntner Perlgraupen, ein Cassoulet entpuppte sich als
perfekte Begleitung des zarten Lammriickens. Lediglich die abschlieBenden Erd-
beer-Mohn-Knddel hatten flaumiger, also weniger patzig sein diirfen. Der Weinkeller
ist gut gefilllt, der Service flott und unaufdringlich.

ala carte: 5-60 €

GASTHAUS IM LANDHAUSHOF & Tipp

Die osterreichische Gastfreundschaft lasst man im historischen Landhaushof hoch-
leben. Der Tafelspitz kommt ganz klassisch mit Wurzelgemiise im Reindl daher, die
Kérntner Tradition wiirdigt man mit den typischen Kasnudeln. Die Karte bietet auch
zahlreiche weitere traditionelle Gerichte. Die meisten Géste lassen sich das frisch
gezapfte Bier munden, aber auch Weinfreunde werden in der kleinen, aber feinen
Weinkarte flindig.

ala carte: 7,50-21,90 €

12,5/20 J

KLEIN ST. PAUL

ZUM DORFSCHMIED 11/20 &

Gasthof
Koch: Josef Miiller

Das unscheinbare Dérfchen Klein St. Paul birgt mit seinem Gasthof Zum Dorf-
schmied einen kulinarischen Geheimtipp. Dort agieren Wirtsleute mit viel Leiden-
schaft, was sich sowohl beim Ambiente als auch bei der Speisekarte zeigt. Die Gast-
stube mit ihren liebevollen Details schafft eine angenehme Atmosphére. Die eigene
Landwirtschaft und Selcherei liefern nicht nur wiirzige Hirschsalami und frischen
Glundner Kése, gemeinsam mit dem hausgebackenen Brot sind Genussmomente
vorprogrammiert. Schon, wie man sich hier Zeit nimmt, Géste mit arbeitsintensiven,
regionalen Spezialititen zu verwdhnen.

ala carte: 12,80-32,80 €

LANDSKRON

BURG LANDSKRON
Kronensaal

Kdchin: Bettina Mitter-Melcher
Hoch dber Villach thronend liegt die fiir ihre Greifvogelschau bekannte Burg

Landskron. Doch hier darf man nach dem Anblick der hungrigen Adler aus eben-
diesem Motiv als GenieBer bleiben. Im Kronensaal mit herrlichem Blick Gber Villach

14,5/20 WLJ

LANDSKRON

Tel.: 0463 55398

9020 Klagenfurt
Feldkirchner StraBe 29

www.wispelhof.at
1784@wispelhof.at

Mo-Sa 11.30-14 und 17-21 Uhr
X variabel

Tel.: 0463 502363

9020 Klagenfurt
Landhaushof 1

www.gut-essen-trinken.at
office@gasthaus-im-
landhaushof.at

téglich 11-22 Uhr

Tel.: 04264 2280

9373 Klein St. Paul
MarktstraBe 16
www.zumdorfschmied.at
zumdorfschmied@aon.at

Mi-Sa 12-13.30 und 18-20.30,
So 11.30-14 Uhr
% variabel

Tel.: 04242 41563
0664 4644280

9523 Landskron
Schlossbergweg 30

www.burg-landskron.at
office@burg-landskron.at

RaiffeisenX G.M
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LEDENITZEN

werden kulinarische Krénungen in treffsicherer Perfektion serviert. Wer kann
schon einer Suppe von Flusskrebsen mit Krustentierfagottini widerstehen?
Ein erfreulicher, kreativer und wohlschmeckender Quantensprung ist hier zu
verzeichnen, der durch einen unschlagbaren Preis und einen auBerordentlich
freundlichen Service den Ritterschlag erfahrt.

ala carte: 22,50-39 €

JAGERSBERG® & Tipp

Die Speisekarte im Jagersberg liefert genug Stoff fiir mehrere Themenrestaurants,
vom American Dinner (iber den Italiener ums Eck bis hin zum dsterreichischen Wirts-
haus. Dass man sich bei diesem Spagat in der Lage sieht, zusétzlich noch monatlich
wechselnde saisonale Spezialitaten anzubieten, ist durchaus beeindruckend.

a la carte: 3,90-39,90 €

LEDENITZEN

HARRY’S FARM 11,5/20 W

Harry’s Farm ist eine Pilgerstatte fiir all jene, denen der Sinn nach einer guten Portion
Fleisch steht. An der Vitrine, in der die unterschiedlichen Stiicke aus der familien-
eigenen Fleischhauerei fiir ihren groBen Auftritt auf dem Grill bereitliegen, lasst es
sich gustieren. Wer bei der Auswahl der Cuts Hilfe braucht, wird kompetent beraten.
Rib Eye, Filetsteak und Co werden zart-saftig, mit herrlichen Réstaromen und exak-
tem Garungsgrad serviert. Wunderbar passen Beilagen wie Speckfisolen oder das
scharfe Texasgemiise. Ein wahrlich genussvoller Ausklang ist das hausgemachte
Vanilleeis mit verschiedenen Saucen.

GM Raiffeisen

téglich 18-22 Uhr
% bis 20. Mai 2020

Tel.: 04242 42287

9523 Landskron
Ossiacher StraBe 75a

www.jagersherg.at
restaurant@jagersberg.at

Di~Fr 11-14 und 17-22,
Sa 11-22, So 11-21 Uhr

J5

Tel.: 04254 2359
9581 Ledenitzen
Kumweg 8
www.harrys-farm.at
office@harrys-farm.at

Mo bzw. Di (winters)-Sa ab
17 Uhr
% So, im Winter auch Mo

LIEBENFELS

GLANTALERHOF 11/20 &

Koch: Hannes Siegel

Das kulinarische Angebot im Glantalerhof ist ein Paradebeispiel fiir ausgezeichnete
Landkiiche mit dem gewissen Extra. Heimische Aromen werden dabei gekonnt mit
Einfliissen aus den siidlichen Nachbarlandern kombiniert. Uber das Beef tatar vom
Kérntner Almochsen freuen wir uns jedes Mal. Auch die gegrillte Lachsforelle auf
Flusskrebsspaghetti und Barlauchbutter ist ein beliebter Klassiker. Das Wochenme-
nii verspricht abwechslungsreiche Kompositionen mit saisonalen Schwerpunkten.
Ein siiBer Abschluss muss natiirlich auch sein. Die gebackenen Eisparfaitzuckerl ha-
ben fiir Naschkatzen Suchtpotenzial. Das Ambiente in den Innenrdumen ist gepflegt,
der Gastgarten ein idyllischer Platz.

alacarte: 14-29 €

KUNSTHANDWERK [ 12,5/20 ¥

Wirtshaus
Koch: Johannes Magnet

Den Namen Kunsthandwerk kdnnte man auch auf die Schaffenskraft der GroB-
familie Magnet beziehen, die sich iiberall im wunderschdn hergerichteten ehema-
ligen Forsthaus der Familie Goéss bewundern Iasst. Es ist aber auch eine mehr als
addquate Beschreibung dafiir, was hier Johannes Magnet aus der Kiiche schickt.
Es ist eine gelungene Komposition regionaler Produkte von hoher Qualitat mit medi-
terranen und asiatischen Einfliissen zu einem stimmigen Ganzen. Die Weinkarte ist
bunt gemischt und mehr als fair kalkuliert, vieles auch glasweise. Alternativ gibt es
fiir Freunde des alkoholfreien Genusses eine Reihe selbst gemachter Sirupsorten.
Veganer freuen sich iiber ein eigenes Menti.

a la carte: 11,50-34,50 €

LIEBENFELS

J5

Tel.: 04215 2440
0664 5100482

9556 Liebenfels
Lebmach 16

www.glantalerhof.at
office@glantalerhof.at

Di-Sa 11-14 und 17.30-22,
So, Fei 11-19.30 Uhr

% Karwoche, 3 Wochen Ende
Juli 2020

Tel.: 04215 2894
0664 3574612

9556 Liebenfels
Radelsdorf 1

www.wirtshaus-
kunsthandwerk.at
wirtshaus-kunsthandwerk@
utanet.at

Di-Sa 17-21, So 1215 Uhr

RaiffeisenX G.M
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LOLLING

LOLLING K5

NEUGEBAUER
Landgasthof & Landhotel

Koch: Lothar Krings-Neugebauer

Der Landgasthof vereint nicht nur herzliche Karntner Gastlichkeit mit gediegener Lan-
deskiiche, die alte Bauernstube verspricht uriges Ambiente, der Terrassenbereich ver-
zaubert durch Idylle. Dass hier mit viel Leidenschaft gearbeitet wird, ist gleich erkennbar.
Das knusprige Backhendl ist und bleibt einfach grandios, die weiteren Gerichte auf der
Speisekarte sind aber ebenfalls einen Versuch wert. Man zeigt sich durchaus kreativ, in-
ternationale Einfliisse kommen dabei spielerisch zum Einsatz. Die hauseigene Vinothek
bietet eine breite Auswahl, eine passende Begleitung ist also garantiert.

alacarte:11-35 €

12,5/20

MARIA WORTH

SUDSEE®

HUBERT WALLNER, KOCH DES JAHRES 2020
Seit einem Jahr betreibt Hubert Wallner auf der Worthersee-Siidseite, vis a vis seines
Hauben-Tempels, ein schickes, neues Strandlokal. Die Location bietet viel Flair und
bei Schlechtwetter auch geschiitzte Sitzplatze im Innenbereich. Kulinarisch werden
Gerichte wie Caesar Salad, Beef Tatar oder Calamari geboten. Mit dem Motorboot-Taxi
kommt man in wenigen Minuten ins ausgezeichnete Vier-Hauben-Restaurant auf der
gegeniiberliegenden Seite des Sees.

& Tipp

alacarte: 10-32 €

MILLSTATT AM SEE
DAS STEFANIE’S

im Hotel Die Forelle

& Tipp

In der Luft liegt eine leichte Seebrise und auf den Wellen tanzen die Sonnenstrahlen.
Diesen traumhaften Blick hat man vom A-la-carte-Restaurant Das Stefanie’s am Mill-
stétter See. In diesem Ambiente schmecken die dsterreichisch-mediterranen Gerichte
und der téglich fangfrische Fisch gleich noch besser. Im Inneren des Lokals herrscht
klassische Eleganz vor, doch wann immer es mdglich ist, lockt die romantische Terrasse.

GM Raiffeisen®

Tel.: 04263 407
9335 Lélling
Lélling-Graben 6

www.landgasthof-
neugebauer.at
neugebauer@Ioelling.at
Di-So 11.30-20.30 Uhr

% 3 Wochen im Jén.,

1 Woche im Nov. 2020

K5

Tel.: 0664 4181400

9082 Maria Worth
Worthersee-Stidufer-
StraBe 258

www.sued-see.at
office@sued-see.at

Di~So ab 12.30-20.30 Uhr
% bis April 2020

Tel.: 04766 20500

9872 Millstatt am See
Fischergasse 65
www.hotel-forelle.at
office@hotel-forelle.at
taglich

% Nov. 2019, Jin. und Mérz 2020

PATERGASSEN

MOOSBURG J5

FISCHERHAUS 12/20 J

Nur fiinf Minuten vom Wérthersee entfernt und in wunderschéner Umgebung liegt
das Fischerhaus. Ein groBer, romantischer Garten ladt wahrend der Sommermonate
ein, bei schlechtem Wetter sitzt man im hellen und freundlichen Gastraum. Dass
man nicht weit von der italienischen Grenze entfernt ist, spiegelt sich in der Speise-
karte wider, die mediterrane Einfliisse mit heimischen Spezialitaten verbindet. Das
verlangt viel Gesplir bei der Abstimmung der Gerichte, die ambitionierte Kiichencrew
wird dieser Anforderung aber stets gerecht. Liebevolle Details sowohl auf dem Teller
als auch beim Ambiente versprechen kulinarische Abenteuer- und Wohlfiihimomente.

OSSIACH
STIFTSSCHMIEDE

Koch: Gerhard Satran

Eine Reservierung ist keine unverbindliche Absichtserkldrung, sondern eine fixe
Vereinbarung! Das wird von der Gastronomie, wenn sie sich iber Now-Shows &r-
gert, zu Recht eingefordert. Es gilt aber auch in der umgekehrten Richtung. Wenn
man zu sechst piinktlich ein Lokal betritt und dann tiber eine halbe Stunde auf den
reservierten Tisch warten muss, kann auch ein noch so nettes Service die Verar-
gerung nur bedingt lindern. Tisch und Ausblick waren dann wunderbar, die Kiiche
fiihrte uns hingegen durch ein Wechselbad der Gefiihle. Dabei gab es durchaus
erfreuliche Highlights. Wirklich fein waren die Forellen — sowohl roh mariniert mit
Kren wie auch vom Grill. Ebenfalls sehr gut das Beef tatar und der exzellente
Hirschriicken mit Poenta — der allerdings an diesem Chaos-Abend erst nach den
Desserts serviert wurde. Das Lamm war jedoch geschmacklich rustikal und die
Fischsuppe sehr fad, was in einem expliziten Fischrestaurant doppelt schmerzt.
Missgliickt war der Abend dennoch nicht. Ein iiberaus freundliches Service kann
vieles retten, aber eben nicht alles vergessen machen.

alacarte: 13-38 €

12,5/20 J

PATERGASSEN
FELLACHER

im Almdorf Seinerzeit
Koch: Robin Berger

Im Almdorf Seinerzeit beherbergt das Fellacher eine urig-moderne Gaststube
mit einer wunderschonen Terrasse, auf der man gerne ein paar Sonnenstrahlen
erhascht. Alles befindet sich hier im Einklang mit der Natur. Nachhaltigkeit und
Region spielen auch bei der Meniigestaltung eine groBe Rolle. So schafft es die
Kiichencrew, Kérntner Spezialititen mit mediterranen Zutaten der Alpe-Adria-
Region zu einem stimmigen Ganzen zu verbinden. Bresaola mit Waldorfsalat und
Preiselbeeren schmeckt genauso gut wie die geschmorte Kalbsschulter mit Berg-
kése, Rostzwiebeln und sdmigem Gerstenrisotto. Unverfalschte Aromen, ehrlicher
Geschmack und Wohlfiihlambiente garantieren einen gelungenen Abend.

11,5/20

Tel.: 04272 83315

9062 Moosburg
Pértschacher StraBe 44

www.fischerhaus-
moosburg.at
office@fischerhaus-
moosburg.at

J5

Tel.: 0676 4011793
9570 Ossiach 4

www.stiftsschmiede.at
office@stiftsschmiede.at

Mi-So 17-24 Uhr; im Juli und
August taglich gedffnet
% Feb.—Mitte Mérz 2020

Tel.: 04275 7201

9564 Patergassen
Voderkoflach 36

www.almdorf.com
welcome@almdorf.com

taglich 12-21 Uhr

www.gaultmillau.ag Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken
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PORTSCHACH

PORTSCHACH

WERZER’S BADEHAUS 12/20 J

Ohne die Erwdhnung der fulminanten Aussicht auf den Wérthersee, besonders bei
Sonnenuntergang, kommt eine Beschreibung von Werzer’'s Badehaus einfach nicht
aus. Ja, es handelt sich dabei wirklich um einen der schonsten Plitze am See. Auch die
Speisen, vor allem der Fisch, sind von einer Qualitét, die sich sehen lassen kann. Zwar
ist die Karte mit klassischen sowie mediterran akzentuierten Speisen (iberschaubar,
dafiir aber recht abwechslungsreich. Abends ist man mit dem Uberraschungsmenii
gut beraten, untertags mit Kérntner Tapas wie Kasnudeln und Karnter Laxn.

ala carte: 12-36 €

JILLY BEACH WORTHERSEE ® & Tipp

In diesem schicken Ambiente mit mediterranem Flair I&sst es sich an lauen Sommer-
abenden wahrlich aushalten. Direkt am See gelegen trennt lediglich eine hiift-
hohe Glasscheibe den Gast vom kiihlen Nass. Dass man in der ,ersten Reihe fuB-
frei“ auch Warthersee-Preise bezahlt, versteht sich von selbst. Doch es lohnt sich.
Geboten wird jene stimmige Mischung aus heimischen und mediterranen Gerich-
ten, die gerade im Sommer so beliebt ist. Nicht nur das Weinangebot ist attraktiv,
auch die Cocktails, die hier kenntnisreich gemixt werden, konnen sich sehen lassen.

a la carte: 8,50-34 €

LA BALANCE

im Hotel Balance

& Tipp

Die vier Elemente des Spa- und Golfhotels am Wérthersee — Erde, Feuer, Luft und
Wasser — kommen auch in der Meniigestaltung zum Einsatz. Welch Gliick, dass
man sich auch als externer Gast hier mit dem téglich wechselnden Halbpensi-
onsmenii verwdhnen lassen kann. A-la-carte-Bestellungen sind aber ebenso
mdglich. Egal worauf die Wahl féllt — regionale Zutaten und hochwertiges Fleisch
aus der eigenen Landwirtschaft sorgen stets fiir geschmackvolle Speisen.

GM Raiffeisen

J5

Tel.: 04272 2231

9210 Pértschach
Werzerpromenade 8
www.werzershadehaus.at
resort@werzers.at

Di-Sa 12-21 Uhr
% Janner 2019

Tel.: 04272 2391
0664 2014641
9210 Pértschach
Alfredweg 5-7
www.jilly.at
gastronomie@jilly.at

Mo-So 12-15 und 18-22 Uhr
% variabel

Tel.: 04272 2479
0664 8485201

9210 Pértschach
WinklernerstraBe 68

www.balancehotel.at
office@balancehotel.at

PORTSCHACH, TECHELSBERG AM

Heimische Aromen werden dabei gekonnt mit mediterranen Einfliissen kombi-
niert. Die Sitzplatze auf der schonen Terrasse sind natiirlich heiB begehrt, doch
auch die Innenrdume versprechen freundliche Atmosphare.

ala carte: 12,40-38 €

LAKE’S
my lake hotel & spa

& Tipp

Im modernen Ambiente des Restaurants Lake’s werden dsterreichische und
typisch karntnerische Spezialititen, aber auch internationale Gerichte serviert.
Der herrliche Ausblick auf die Promenade und den Worthersee ladt zum Verweilen
ein und wer besonders gerne verweilt, kann sich zum Sonnenuntergang noch fiir
einen Drink an die Bar setzen.

PORTSCHACH, TECHELSBERG AM WORTHERSEE
LA TERRASSE

im Hotel Schloss Seefels
Koch: Richard Hessl

Im schénen Ambiente des Schlosshotels Seefels mit Blick auf den Wérthersee
verwohnen Richard Hessl und sein duBerst aufmerksames und bestens eingespiel-
tes Serviceteam den Gast. Schade, dass es das Degustationsmentii nur tischweise
gibt. Ein Fest des Geschmacks und der Texturen stellt das Spargel-GrieB-Koch mit
confiertem Eigelb, knuspriger Hiihnerhaut und Kaviar dar. Vergessen ist der Kind-
heitsschrecken angesichts dieses Highlights mit Umami-Faktor. Der Perfektionismus
setzt sich beinahe beim auf den Punkt gegarten Filet vom Pértschacher Saibling
mit Brennnessel, Erbse und kleinem Raviolo fort, wére da nicht der eher langweilig
geratene Raviolo. Rundum perfekt hingegen die Weideente mit Spargel, Erdapfeln
und Apfel — gekonnt wird hier wieder mit Texturen umgegangen. Der kronende
Abschluss — weiBe Opalys-Schokolade von Valrhona mit Mango und Pistazie — fligt
dem visuell anmutigen Panorama die kulinarische Komponente endgiiltig hinzu. Die
Weinkarte ist prall gefiillt und von internationaler Bandbreite.

alacarte: 19-39 €

14,5/20 W
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WORTHERSEE

tdglich 18.30-21.30 Uhr
% bis 2. Dez. 2019,
22. Feb.—1. April 2020

Tel.: 04272 20505

9210 Pértschach
AugustenstraBe 24

www.mylakehotel.com
rezeption@mylakehotel.com

taglich 12-21.30 Uhr
% variabel

J5

Tel.: 04272 2377

9212 Pértschach,
Techelsberg am Worthersee
Toschling 1

www.seefels.at
office@seefels.at

taglich 19-21.30 Uhr
% bis 5. Dez. 2019

.
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RADENTHEIN

RADENTHEIN

METZGERWIRT
Koch: Emanuel Stadler

Ein charmanter Flecken Erde in der Granat- und Bergbaustadt Radenthein fordert
mit dem Traditionsgasthaus Metzgerwirt einen gemditlich-traditionellen Diamanten
zutage. Hier wird exzellente Wirtshauskiiche serviert, die man anderenorts nur mehr
allzu selten findet. Traditionell und gleichzeitig mit Finesse bereitet Emanuel Stadler
seine nie aus der Mode gekommenen Gerichte wie Ochsenbackerl, Kalbsbeuschel
und hausgemachte Presssulz zu. Regionale Getrénke, eine sehr gut sortierte Wein-
karte und ein freundlicher Service schleifen den Wirtshausdiamanten zu seiner zum
Wiederkehren einladenden Form.

ala carte: 9,80-35 €

13,5/20 (Y

REIFNITZ

LAKESIDE [&{ @ Tipp

Am Siidufer des Worthersees liegt das Lakeside. Es gleicht einer kleinen Insel der
kreativen, bunten Kiiche. Von der thailandischen Kokos-Garnelen-Suppe (iber Bér-
lauchrisotto mit gebratenem Huchenfilet bis hin zu Kalbsrieslingbeuschel mit Ser-
viettenknddel und Wachtelei ist hier fiir jeden etwas dabei. Lediglich die Tatsache,
dass Tische im Zweistundentakt vergeben werden, triibt die Begeisterung mitunter,
wenn man den Digetistif in Anbetracht des Traumblicks endlos verlangern will.

alacarte: 10-35 €

ST. GEORGEN AM LANGSEE

LIEGL AM HIEGL
Kdchin: Elisabeth Warmuth-Liegl

Dieses zauberhafte Landgasthaus wird bereits in der vierten Generation von der
Familie Liegl betrieben. Ob im Garten unter der alten Linde oder in den gemiitlichen
Gaststuben — dieses Haus ist zu jeder Jahreszeit ein Ort zum Wohlftihlen. Im originel-
len Holzkisterl prasentierte man Eigenprodukte wie Pasteten, Aufstriche und Wiirste
als GruB. Danach genossen wir ein leichtes Friihlingskrédutersiippchen mit Butter-
milchschnee und einen raffinierten Dotterraviolo mit herrlichem Spargelragout. Die
Leber vom Milchkalb in einer leichten Thymiansauce mit karamellisierten Apfelstii-
cken war genauso perfekt wie die dazu servierten Sellerieravioli. Zum Nachtisch
gab es diesmal Nougat-Nuss-Knddel mit einer angenehm molligen Vanillesauce und
gebrannten Mandeln. Ausnahmsweise haben wir auf die hausgemachten Kletzen-
nudeln verzichtet, die — so wie die legenddren Kasnudeln — zu den besten in ganz
Karnten zéhlen. Die Weinkarte ist iibersichtlich gestaltet, gut sortiert und bietet auch
eine schone Auswahl regionaler Karntner Weine an.

ala carte: 4,50-31,50 €

13,5/20 ()Y

" Die besten Weine Osterreichs:

GM Raiffeisen

Tel.: 04246 2052
0699 15954515
9545 Radenthein
HauptstraBe 22
www.metzgerwirt.co.at
stadler.emanuel@
metzgerwirt.co.at
Do-Di 11-14 und 17.30-21 Uhr

% 16. Mérz-3. April,
28. Sept.—7. Okt. 2020

J5

Tel.: 0664 4300990

9081 Reifnitz
SiiduferstraBe 104 ¢

www.lakesidelounge.at
strandbar@lakesidelounge.at

Mitte Mai-Mitte Sept. 2020
taglich 12-22 Uhr

K5

Tel.: 04213 2124

9313 St. Georgen am
Léngsee

St. Peter 2
www.lieglamhiegl.at
office@lieglamhiegl.at
Do-Mo 11.30-14 und

17.30-21 Uhr
X variabel

ST. VEIT AN DER GLAN

ST. VEIT AN DER GLAN

LA TORRE
Kdchin: Rosemarie Trabelsi

Die Eroberungstaktik im mittelalterlichen Wehrturm der St. Veiter Stadtmauer ist
bestens erprobt, aber ungewohnlich. Bei den kulinarischen Geschiitzen, die hier auf-
gefahren werden, wére es fiir den Ankdmmling ndmlich vergeblich, sich zu wehren.
Die Karte ist klein, erlaubt das Wechseln zwischen den beiden Meniis und hat vor
allem frische Meerestiere zu bieten, die Rosemarie Trabelsi mit kreativer Kompe-
tenz zubereitet. Hausherr Ammar Trabelsi gléanzt mit sicherem Griff (WeiBwein aus
Sardinien, der Rote aus der Maremma) fiir passende Begleiter. Gefahrlich ist der
Brotkorb — mehrere selbst gebackene Sorten verfiihren. Die Thunfischpraline mit
Kresse und Salz war ein puristisches Gedicht, der zart-miirbe Oktopus koalierte mit
matter Bohnencreme. Die Tagliatelle mit Fisch waren sehr pikant, wenn auch etwas
einformig. Wunderbar im Zusammenspiel der Wolfsharsch auf Topinamburcreme mit
Artischocken und die Entenbrust mit Hagebuttensauce und Kohlsprossen. Himmlisch
die sizilianische Cassata mit Kaffee und kandierten Friichten.

15,5/20 WL

ala carte: 15,50-32 €

Jetzt im Gault&Millau-Weinguide.

J5

Tel.: 04212 39250
0664 1247676
9300 St. Veit an der Glan
GrabenstraBe 39
www.latorre.at
ristorante@Iatorre.at

Di~Sa 1214 und 18-21.30 Uhr
X Fei
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SEEBODEN

WEINGUT TAGGENBRUNN® & Tipp

Die Eigendefinition ,,Heurigenrestaurant® ist eine zarte Untertreibung. Im ehemaligen
Stall auf Burg Taggenbrunn bei St. Veit hat Jacques-Lemans-Uhrenfabrikant und
Winzer Alfred Riedl gastronomische Trdume verwirklicht. Hier wird regionale Kiiche
mit mediterranen und vegetarischen Akzenten angeboten. Das schmeckt ausge-
zeichnet, von geradliniger Taggenbrunner Fischsuppe (iber zart spicy gewiirztes
Gemiisetatar bis zu herzhaftem Wildragout und Edelteilen vom (besonders saftigen)
Huhn. Natiirlich gibt es auch eine Winzerjause, Weine aber nur vom eigenen Gut und
eine Terrasse mit atemberaubender Aussicht.

SEEBODEN
DAS MOERISCH

GenieBerhotel
Kadchin: Julia Kerschbaumer

Tagstiber wird hier recht brav gekocht, doch wenn sich die Sonne langsam verab-
schiedet, schmeckt es wirklich gut. Das abendliche Gourmetmenii ist eine perfekt
durchgetaktete Reise und startet mit Lavanttaler Spargel (mit sehr luftiger Sauce
hollandaise), geht mit Zweierlei vom Ibérico-Schwein (Filet gebraten und paniert)
mit Popcorn und Polenta (richtig goldig vom ganzen Mais anstelle von GrieB) weiter
und findet spéter mit flaumigem Karottentdrtchen mit Schokoladebegleitung einen
gelungenen Abschluss. Exzellent das traditionelle Gespann Rinderconsommé mit
bissfesten Leberknddeln, immer gut sind Wiener Schnitzel und Kaiserschmarren.
Das Gastgeberpaar begriiBt mit Handschlag, der Service verstromt auch bei der
Weinempfehlung rustikalen Charme — alles jedoch sehr angenehm und kultiviert.

ala carte: 25-35 €

13/20 U

/s

Tel.: 04212 30200

9300 St. Veit an der Glan
Taggenbrunn 9

www.taggenbrunn.at
info@taggenbrunn.at

Mi~Fr 15-22, Sa-So 11.30-22 Uhr

Tel.: 04762 81372

9871 Seeboden
Tangern 2

www.moerisch.at
info@moerisch.at

téglich 18.30-20 Uhr

%> Die besten Weine Osterreichs: der Gault&Millau-Weinguide.

GM Raiffeisen

SPITTAL AN DER DRAU

KLEINSASSERHOF i 11,5200

Weit oben Uber Spittal, am Weg den Berg hinauf, liegt eine Perle von einem Gasthof,
wie man sie so noch selten gesehen hat. Bunt die Fassade, noch bunter das Interieur.
Der Kleinsasserhof positioniert sich irgendwo zwischen Kitsch, Kunst und Kulinarik.
Durch die zahlreichen kuriosen Objekte und Gemélde im Speiseraum ist man fast
abgelenkt von dem, was sich auf den Tellern tut. Namlich handwerklich gekonnt
zubereitete Hausmannskost — von Brathuhn (iber Schweinsbraten bis zu Forelle und
den obligatorischen Kérntner Nudeln —, die stets zu (iberzeugen versteht.

a la carte: 5,30-32,40 €
METTNITZER

in der Altdeutschen Weinstube
Koch: Karlheinz Mettnitzer

Heinz Mettnitzer versteht sein Handwerk. Seit er in den historischen Gastrdumen der
Altdeutschen Weinstube fiir die Kulinarik verantwortlich ist, andert sich die Speisekarte
zwar immer nur marginal, doch ein besonders abwechslungsreiches Angebot und ausge-
feilte Kreativitdt braucht es hier auch gar nicht. Die Géste schétzen die gehobene Wirts-
hauskiiche, die sich zwischen mediterranen und Osterreichischen Gerichten bewegt.
Geschmacklich wie auch bei der Prasentation der Gerichte agiert man auf verldsslich ho-
hem Niveau. Die Wirtin liefert freundlich und kompetent die passende Weinempfehlung.

ala carte: 10,90-31 €

12/20 &

STRASSBURG
DAS HERRENHAUS & Tipp

Im Restaurant in StraBburg speist man elegant mit Stoffservietten in der Biirger-
stube oder isst bodensténdig an rustikalen Buchenholztischen in der Wirtsstube.
Kérntner Tradition mit Anklangen an den Nachbarn Italien bestimmt die Speisekarte.

ala carte: 8,50-21 €

STRASSBURG

HS

Tel.: 04762 2292

9800 Spittal an der Drau
Kleinsass 3

www.kleinsasserhof.at
buchung@Xkleinsasserhof.at
Do, Fr 17.30-24, Sa 115 und

17-24, S0 12-20 Uhr
X 7. Jan—1. Mérz 2020

Tel.: 04762 35899

9800 Spittal an der Drau
Neuer Platz 17

mettnitzer@aon.at

Mi-So 11-13.45 und 17.30-21 Uhr
% je 2 Wochen im Juni und
Okt. 2020

J5

Tel.: 04266 2251
0664 88467960

9341 StraBburg
Hauptplatz 3

www.dasherrenhaus.at
dasherrenhaus@aon.at

Di-Sa 11.45-13.45 und
18.15-21.30, So 11.45-13.45
und 18.15-20 Uhr

% bis Mérz 2020
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TAINACH

TAINACH

SICHER RESTAURANT
Koch: Michael Sicher

Kann man aus einem kleinen, herausragenden Repertoire an Zutaten iiber Jahre im-
mer wieder neue, (iberraschende Nuancen herauskitzeln? Ja, sicher. Schon das Amu-
se bouche, Fischleberparfait mit Flohkrebschip war ein Geniestreich. Und der nachste
folgte sogleich: Saiblingscarpaccio mit Stangensellerie und dessen Extrakt, dazu der
goldorange Kaviar, dessen Herstellung die Sichers weit (iber die Grenzen Karntens
hinaus beriihmt gemacht hat. Geradlinig-kraftvoll présentierte sich die klare Fisch-
suppe, dann folgte das Vorzeigeprodukt eines anderen prominenten dsterreichischen
Ziichters: Die Wiener Schnecken vom Gugumuck sind so sprichwdrtlich wie zu Recht
in aller Munde, hier wurden sie in Lardo gebraten und mit Pastinakennudeln sowie
Bérlauchspinat kombiniert. Und der Kaviar passte natiirlich auch da wunderbar dazu.
Zur Erfrischung dann ein Schafmilch-Joghurt-Eis vom Nuart mit Topinamburschaum,
Basilikumsauce, Berberitzen und Propolis —eine recht verwegene Kreation, aber in jeder
Hinsicht gelungen. Da mutete der Hauptgang fast ein wenig konservativ an. Doch kost-
lich war das Saiblingsfilet mit Spargel, Kartoffelrisotto, Morcheln und Spitzkohlschaum
allemal. Dass es Michael Sicher auch siiB kann, bewies er beim Dessert: StiBdolden-
eis mit Schokokuchen sowie einer knusprigen SiiBwasseralgenrolle mit Frischkése.

alacarte: 10-34 €

17,5/20 WY

TANZENBERG
KOLLERWIRT 11/20 J

Die bodenstandige, traditionelle Kiiche begeistert, ohne viel Chichi, dafiir aber mit
konzentrierten Geschmackserlebnissen. Man erwartet hier keine neuen Kreationen
auf den Tellern, sondern weiB die hohe Qualitdt der Produkte und deren souverane
Verarbeitung zu schatzen. Auf einer kleinen Speisekarte reihen sich neben Karntner
Kasnudeln und gerdsteter Kalbsleber Ganselebermousse und die legendére Tarte
Tatin — eine charmante Losung, dsterreichische Klassiker mit den Landesspezialitaten
des belgischen Gastgebers zu vermischen. Dazu passt das Angebot an belgischem
Bier, das man im herrlichen Gastgarten oder in der rustikalen Stube genieBt.

ala carte: 15-50 €

TECHELSBERG AM WORTHERSEE

SEE RESTAURANT SAAG
Koch: Hubert Wallner

HUBERT WALLNER, KOCH DES JAHRES 2020

MARTIN KLEIN, SERVICE AWARD 2019

Die Lage ist bezaubernd, der Blick auf den See traumhaft. Doch auch wenn man den
Fokus scharft und sich dem Geschehen bei Tisch widmet, I&sst die Begeisterung
nicht nach. Hubert Wallners Gerichte iiberzeugen nicht nur geschmacklich, sondern
verziicken auch stets das Auge. Das kann puristisch geschehen, wie bei der als
Aperd servierten Maiscreme auf gepopptem Mais oder der gelungenen Interpretati-
on eines Tafelspitzes. Aber auch wenn Wallner auf den (bemerkenswert geschmack-
vollen) Tellern mehrere Elemente zu einem harmonischen Ganzen zusammen fiihrt,
lachen Auge und Gaumen. Der Kérntner Lax’n mit saurer Haselnuss und wildem
Brokkoli z&hlt zu den schonsten Gerichten, die wir im Laufe dieses Jahres kosten
durften. Wallner hat auch ein groBes Talent, wenn es darum geht, bekannte Gerichte
neu zu interpretieren. Das gilt nicht nur fiir den bereits erwahnten Tafelspitz, son-
dern auch fiir die Variation einer Carbonara oder Wallners Interpretation der Karnt-
ner Kasnudel. Und wer hétte gedacht, dass ein Karntner Reindling zur Ganseleber

18/20 LY

GM Raiffeisen

K5

Tel.: 04239 2638

9121 Tainach
Miihlenweg 2

www.sicherrestaurant.at
office@sicherrestaurant.at

Mi-Sa 11.30~14 und 18-21.30 Uhr
% 3 Wochen im Oktober 2020

J5

Tel.: 04223 2455
0664 79597 06

9063 Tanzenberg
Affelsdorf 3

www.kollerwirt.com
office@kollerwirt.com

Do-Mo 17-24, Fei ab 12 Uhr

J5

Tel.: 04272 43501
0664 4012730

9212 Techelsberg am
Worthersee
Saag 11

Www.saag-ja.at
office@saag-ja.at

Marz-Juni und Sept. 2020~
Janner 2021 Mi-Sa 18-21,

So 12-19; Juli-August 2020
Mo-Sa 19-21, So 1-19 Uhr

% Mérz—Juni und Sept. 2020—
Jénner 2021 Mo-Di, Juli-August
2020 Di

TECHELSBERG AM WORTHERSEE

noch besser passt, als das flaumigste Brioche? Bei aller Liebe zu Karntner Produkten
blickt Wallner auch gerne (iber die Landesgrenzen: Feine Meeresfische aus der nahen
Adria schmecken schlieBlich genauso vorziiglich wie echter Kaviar. Das reizvolle Spiel
zwischen Nah und Fern spiegelt sich auch bei der ausgezeichneten Weinbegleitung
wider, fiir die seit heuer Sommelier Andreas Katona (zuvor Amador beziehungsweise
Taxacher) verantwortlich ist. Von Kérntner Chardonnay (iber Weinviertler Rosé bis zu
trockenem Pedro-Ximenes aus Jerez, Cidre aus Schweden und einem grandiosen
Tawny Port aus der GroBflasche zum Finale weiB Katona ein Meni lang auf hochst
unterhaltsame Art und Weise positiv zu {iberraschen.

alacarte: 12-49 €

BEACH CLUB BAD SAAG & Tipp

Dass das Ambiente mit seinem Ausblick auf den Worthersee hier keine Wiinsche
offenlésst, liegt auf der Hand. Egal ob zu Mittag, bei einem kleinen Snack zwischen-
durch oder einem entspannten Abendessen: Das Bistro mit seiner herrlichen Ter-
rasse bietet eine zeitgeméBe Kiiche, die von internationalen Einfliissen gepréagt ist.

alacarte: 9-29 €

Tel.: 04272 43501

9212 Techelsberg am
Worthersee

Saag 11
www.saag-ja.at
office@saag-ja.at

téglich 12.30-20.30 Uhr
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VELDEN AM WORTHERSEE
VELDEN AM WORTHERSEE

CARAME [d 17/20 OO0

Koch: Thomas Guggenberger

Eine durchdachte Beleuchtung und extrem bequeme Sessel tragen entscheidend
dazu bei, dass man sich wohl fiihlt. Auch der exzellente Service und die gediegene
Weinauswahl (wenngleich recht hoch kalkuliert) zeigen, worum es hier geht. Das
Degustationsmenii namens ,,Gourmetreise“ ist ein kulinarisches Feuerwerk. Schon
der GruB aus der Kiiche — ein Carpaccio von der Gelbflossenmakrele — iiberzeugte.
Romanasalat, gebeiztes Lachssupréme und Limettenvinaigrette ergaben ein erfri-
schend leichtes Trio. Das aromatisch-herbe Safrancremesiippchen mit Jakobsmu-
scheln und Rote-Riiben-Raviolo machte ebenso froh wie die Topinamburcremesuppe
mit Kalbsbutterschnitzel und ein paar Tropfen Sesamdl. Richtig fein auch die Gén-
seleber im Nussmantel auf Haselnusscreme mit Granny Smith. Es folgten gegrillte
Rotgarnelen (mit Ingwercreme und Kiirbis), Kalbsmedaillons mit Basilikumtortellini
und Rehmedaillons mit dreierlei Mais (Kolben, Kérner und Polenta) auf Whiskeyjus
mit eingelegten Gojibeeren. Ja, das klingt nach viel und war es (inklusive der nicht
weiter bemerkenswerten Desserts) auch, aber dank gut abgestimmter Portionsgro-
Ben verlieBen wir den schicken Glaskubus beschwingt.

alacarte: 19-41 €

,DIE YACHT* [#¢ 15/20 OUU

das Restaurant im Casino Velden
Koch: Marcel Vanic

Das modern gestaltete Restaurant Yacht bietet Veldens schonsten Blick auf den See
und ist mit dem preislich giinstigen ,,Dinner & Casino“-Paket beliebter Einstieg in einen
vergniiglichen Casinoabend. Gésten, die ihr Gliick lieber in einem wunderbaren Essen
suchen, sei gesagt, dass die neue Serviceleiterin Katja und der langjéhrige Kiichen-
chef Marcel Vanic sehr flexibel agieren und sémtliche Zusammenstellungen aus der
Karte mdglich sind. Die Kombination von kurz angebratener Jakobsmuschel auf Gurke,
Gurkenjus und Kaviar war geschmacklich eindrucksvoll. Die roh marinierte Gansestopf-
leber fand mit der siiB-séuerlichen Kirsche ihren genialen Kombinationspartner. Der kross

GM Raiffeisen

J5

Tel.: 04274 3000

0664 1404469
9220 Velden am Worthersee
Am Corso 10
www.carame.at
3000@carame.at

Di-So 18.30-22.30 Uhr
% Feb. 2020

Tel.: 0664 2064515

9220 Velden am Warthersee
Am Corso 17

Www.casinos.at
cuisino.velden@casinos.at

taglich 18-23.30 Uhr
% 24. Dez. 2019

VELDEN AM WORTHERSEE

gebratene Wildfang-Branzino (iberzeugte mit perfektem Biss und blieb mit seinem Thy-
mianjus nicht enden wollend am Gaumen prasent. Ahnlich perfekt die Qualitét des am
Knochen gebratenen Kalbs-Tomahawk-Steaks, zu dessen Geschmack die ersten Eier-
schwammerl eine gekonnte Symbiose bildeten. Auch die Weinkarte ist iberzeugend.

alacarte: 7-52 €

HUBERTUSHOF IM GARTEN

Seehotel Hubertushof
Koch: Thomas Eichwald

Das Restaurant von der StraBen- zur Seeseite zu verlegen, war eine Konigsidee. Denn
im Garten des Hubertushofs sitzt man — auch drinnen — wie in einer Oase, also in
jedem Fall geschiitzt vom Trubel, der im Bistro herrscht. Die Karte ist klein, das Ange-
bot durchdacht und mit einem hohen Anteil an Slow-Food-Gerichten. Das Menii — ein
Crossover von Erdbeergazpacho (iber ,Salsiccia“ von Josef Nuarts Molkeschwein (eine
zlinftige Portion mit pikant ausklingendem Wiirstel auf zuriickhaltender Erdépfelmous-
seline) bis zur krossen Reinanke mit gemiisigen Clagueuren (Karfiol, Riiben) — ist fiir
Velden ein Schndppchen. Die in Gin marinierte Lachsforelle bringt diesen alkoholischen
Touch noch deutlich mit. Die Kiiche kann knuspriges Wiener Schnitzel, Steak und rosa
Riicken von Milchkalb. Sollte der karamellisierte Topfenkaiserschmarren (luftig und
krustig) zu haben sein: unbedingt zuschlagen. Dass das Mangosorbet ein siiBes Eis
war, befremdete uns etwas. Sehr anregend die Weinkarte mit vielen Osterreichern und
handverlesenen Franzosen, beflissen die beiden jungen Damen im Service.

a la carte: 5,90-26,90 €

12,5/20

SCHLOSSSTERN [&1 16/20 00

Falkensteiner Schlosshotel Velden
Koch: Thomas Gruber

GroBartig, dieser Wortherseeblick von der Terrasse des Schlosshotels. Kiihl und
niichtern dagegen das Entree, das hier stets etwas verlassen wirkt. In der Kiiche
werkt weiterhin Thomas Gruber, den man allerdings ziemlich eingeschrankt hat: Das
Schlossstern ist nur mehr an drei Abenden gedffnet und auch das nur im Som-
mer. Die Preise haben angezogen — sowohl beim Meni ,Alps“ und ,Adriatic* als
auch bei den glasweise offerierten Weinen. Die Kiiche iiberzeugt mit ihrer Linie,
regionale Produkte mit dem einen oder anderen Schuss Kreativitit zu adeln. Etwa

Tel.: 04274 2676

9220 Velden am Worthersee
Europaplatz 1
www.seehotelhubertushof.com
office@seehotelhubertushof.com

téglich 18.30-21.30 Uhr
% Ende Dez. 2019-Mitte Apr. 2020

Tel.: 04274 52000-0
9220 Velden am Worthersee
Schlosspark 1

www.schlossvelden.
falkensteiner.com
schlossstern.schlossvelden@
falkensteiner.com

Do-Sa 18.30-22 Uhr
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VELDEN AM WORTHERSEE

beim KiichengruB, einer sechsteiligen Bentobox, aus der das Portionchen Mark im
Roggenbrot und das simple Minibutterschnitzerl hervorstechen. GroBartig auch das
im Shisokresseblatt servierte Rehtatar und die Drau-Krebse mit reichlich al dente
Erbsen und feinem Kaffirlimettenschaum. Uberraschung des Abends: der in Miniatu-
ren von Kérntner Nudeln gepackte Schweinskopf in einer suppigen Sauce, von dem
man die dreifache Menge hatte |6ffeln wollen. Das einzig Adriatische am Menii ,,Ad-
riatic“ war der wunderbar saftige Branzino aus Piran mit Mangold und Oliven. Nicht
ganz so Uiberzeugend das Dessert: weiBes Baiser auf Yuzusorbet und (zu) saurer
Kirschsauce. Der Service gab sich als Kontrast zur Distanziertheit des Hauses betont
locker — vielleicht sogar zu locker.

SEERESTAURANT ROSE
Koch: Egor Kirikov

Sehr zur Freude vieler Stammgéste hat sich das Rosé schon fast zum Ganzjahreslokal
entwickelt und gonnt seinen Freunden jetzt auch in der Zeit von Oktober bis Dezem-
ber an den Wochenenden den schonsten Sonnenuntergang am See. Natiirlich kann
das kleine Lokal auch in der kiihleren Jahreszeit mit einer sehr feinen Kiiche aufwar-
ten. Das Roastbeef auf Zucchinicreme mit Triiffel war stimmig gewiirzt und hatte im
Verhdltnis vielleicht etwas zu viel Salat auf dem Teller. Sommerlich frisch auch der
Flusskrebsesalat mit Honigmelone, viel frischer Dille und Chicorée. Die Weinkarte ist
sehr umfangreich und bietet speziell bei den Rotweinen groBe Gewéchse.

alacarte: 8-42 €

STERNAD’S RESTAURANT PAVILLON [&dd 11,5/20 U

Den Versuch, den Pavillon in eine Kategorie zu stecken, gelingt nur schwer. Am
ehesten lieBe er sich noch als lassiges Bistro mit austro-italienischem Touch be-
schreiben. Wahrend der Sommermonate herrscht hier natiirlich reger Betrieb. Kein
Wunder, schlieBlich ist alleine der Blick von der Sonnenterrasse auf den Worthersee
einen Besuch wert. Doch auch wenn Hochbetrieb herrscht, wird auf Qualitét groBter
Wert gelegt. Die Speisekarte orientiert sich an der Saison und hat regionale Schwer-
punkte, wobei die italienische Grenze bekanntlich sehr nahe liegt. Auch zu einem
scheinbar einfachen Gericht, wie etwa dem saftiger Burger, passt ein Glas guter Rot-
wein. SchlieBlich ist der Wein eine groBe Leidenschaft des Patrons Stefan Sternad.

alacarte: 8-35 €

[#d 12,5720 U
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GM Raiffeisen

Tel.: 0664 4496282

9220 Velden am Warthersee
SiiduferstraBe 95

www.seerestaurantrose.at
info@seerestaurantrose.at

Mo-So 12-22 Uhr
X variabel

Tel.: 04274 51109

9220 Velden am Warthersee
Seecorso 8
www.pavillon-velden.at
stefan@sternad-velden.at

taglich 11-22 Uhr
% Jan.—Feb. 2020

DIE BUCHT

in Werzer’s Hotel Velden

& Tipp

Im Tourismus-Hotspot Velden schwebt das Restaurant Die Bucht mit seiner Terrasse
formlich tiber dem Worthersee. Das Ambiente ist stilvoll, die Karte bietet mediterrane
und regionale Geniisse und der Ausblick auf den See tut ein Ubriges, um zum Gelin-
gen des Besuchs beizutragen.

ala carte: 5,10-36 €

VILLACH

FREINDAL WIRTSCHAFT® 11,5/20

Dass hier zwei sehr engagierte junge Burschen am Werk sind, hat sich schon
herumgesprochen und damit ist es gar nicht so einfach, spontan einen Tisch zu
bekommen. Die Vorschusslorbeeren wurden bei unserem Besuch dann noch weit
libertroffen. Bei den Tatar-Variationen (iberzeugte uns die raffiniert asiatisch ge-
wiirzte Fischvariante in Kombination mit Melone und Mango. Und die mediterranen
Calamari, bouillabaisse-artig, mit viel frischem Gemiise zeigten uns, dass hier ein
ganz groBes Talent hinter dem Herd steht. Wir freuen uns stets, wenn junge Koche
ihrer Kreativitdt gekonnt freien Lauf lassen.

FRIERSS FEINES ECK
in Frierss Feinem Haus

Koch: Stefan Lastin

Ein Haubenlokal stellt man sich gemeinhin anders vor, doch das sollte niemanden
davon abhalten, sich von Stefan Lastin mit einem der besten Meniis von ganz Kérn-
ten verwohnen zu lassen. In einem Gewerbegebiet am Stadtrand befindet sich neben
einem Motorrad-Café ein sympathisches Outlet namens Frierss Feines Haus, das seit
sechs Jahren vom traditionsreichen Villacher Wurst- und Fleischspezialisten betrieben
wird. Dort wird mittags und abends zu fairen Preisen mitunter auf Haubenniveau ge-
kocht, was nicht nur bei Gésten, die in der Umgebung zu tun haben, sehr gut ankommt.
An vier Abenden pro Woche hat im Feinen Haus jedoch auch das Feine Eck gedffnet,
wo Stefan Lastin fiir maximal vier Tische richtig groB aufkocht. Da gibt es dann in
rund acht kleinen Géngen solche Kostlichkeiten wie Huchen mit Kaviar, sizilianische
Carabineros mit Sauerkrautsauce, Reinanke mit dazugehdriger Leber, Milchkalbsherz
mit Hopfenspargel, Etouffée Taube mit Albufera-Sauce. Bei unserem Besuch zeigte
sich Lastin in Hochstform, ein Gericht war kostlicher als das néchste — stets begleitet
von perfekt passenden Weinen. Das Rundherum — von den Amuse-gueules (ber die
Tisch- und Glaskultur bis zu den abschlieBenden Petits fours — ist ebenfalls ohne Fehl
und Tadel. Ein Blick durchs ,normale“ Restaurant zeigt: Auch an den Nachbartischen
sieht man gliickliche Gesichter, aber sie wissen halt nicht, was ihnen gerade entgeht.

LAGANA 15/20 WU
Gourmetrestaurant Bar im Holiday Inn Villach

Koch: Hermann Andritsch

Ausgestattet mit einer bestens sortierten Bar fiir Aperitif oder Digestif in modern-
gediegenem Ambiente und einem &uBerst professionellen und kompetenten Ser-
vice hat das Restaurant Lagana bereits auf den ersten Eindruck eine Menge zu
bieten. Dies setzt der Chef de cuisine Hermann Andritsch mit dem Dreierlei vom
Bioseesaibling wunderbar auf dem Teller fort. Zarte Aromen von Quitte und Apfelrdsti
unterstreichen den in mehreren Aggregatzustinden préasentierten Saibling. Auch
die ,Ganseleber kalt-warm“ war mit samtiger Textur und exquisitem Geschmack
ein Hochgenuss. Nicht ganz gegliickt wirkte der Vulcano-Schinken zum & point
gegarten Branzino, doch die Sinfonie von der Manjari-Kuvertiire mit einem fantas-
tischen Matcha-Griinteeeis wischte den dezenten Misston rasch wieder beiseite.

16,5/20 WL

VILLACH

Tel.: 04274 38280

9220 Velden am Worthersee
Seecorso 64 a

www.velden.werzers.at
velden@werzers.at

Di-Sa 12-21 Uhr

Tel.: 0676 4237751

9500 Villach
Sankt-Johanner-StraBe 56

www.freindal-wirtschaft.at
office@freindal-wirtschaft.at

Di-Sa 14-22 Uhr

Tel.: 04242 304045

9500 Villach
Gewerbezeile 2

www.feines-haus.at
info@feines-haus.at

Mi-Sa ab 18 Uhr,
Restaurant Mo—Sa 8-23 Uhr

Tel.: 04242 22522

9500 Villach
Europaplatz 2
www.hi-villach.at
info@hi-villach.at

Di-Sa 11.30-13.30 und
18-22 Uhr
X Fei
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VILLACH WARMBAD

URBANI-WEINSTUBEN 11,5/20

Die Nahe zur Adria macht man sich in Karnten gerne zunutze. So auch in der
Urbani-Weinstuben, in der die Speisekarte nicht bloB heimische Gerichte, wie die
librigens ausgezeichneten Kérntner Nudeln nach originaler Rezeptur, bereithalt.
Die klassische Kiiche wird durch italienische Fischgerichte erweitert und so findet
sich fiir jeden Geschmack das Passende. Zart und saftig kommen Hiihnerbrust
und Tafelspitz auf den Teller, auf den Punkt gegart das Branzinofilet. Das Villacher
Traditionslokal eignet sich auch gut fiir Feiern jeder Art.

VILLACH WARMBAD

DAS KLEINE RESTAURANT

im Hotel Warmbaderhof
Koch: Jiirgen Perlinger

Kunstwerke vis-a-vis von Spiegelflichen und anmutiger Blumenschmuck verlei-
hen dem schlauchartigen, kleinen Restaurant neben dem Hotelspeisesaal Eleganz
und GroBziigigkeit. Kleine Kunstwerke sind es auch, die Kiichenchef Jiirgen Per-
linger in zwei- bis achtgéngigen Menlis auf die Teller zaubert. Topqualitit gepaart
mit minimalistischer Aromatherapie und &sthetischer Prazision. Dieses Konzept
ergab etwa ein apart-ziinftiges Duo von mariniertem Kalbskopf und Pulpo. Der
Tafelspitz (iberraschte mit Szegediner-Pointe (stand ihm sehr gut). In der Reihe
Fisch verliebt” liberzeugte die Schaumsuppe von Raucherfischen: herb-frischer
Dill und Cannelloni mit rauchigem Innenleben, mit einem zarten Klacks Sauer-
rahm auf Linie gebracht. Als Skreifilet mit Zitronenkruste zeigte sich der Winter-
kabeljau in erfrischender Hochstform, Rote Riibe sorgte mariniert, als Schaum
und in Gnocchiform fiir Schwung. Eine Kiinstlerin ist auch Chefpatissiére Michaela
Neumayr. lhre Desserts (z. B. Zitronentarte mit Feigen und Schoko) und das im
Humidor angebotene Konfekt sind eine Offenbarung. Gediegenes Weinangebot.

15,5/20 U

WEISSENSEE

DIE FORELLE

GenieBer-Landhotel Die Forelle
Koch: Hannes Miiller

Das Gliick ist ein Vogerl, das in besonderen Momenten auch in Form einer Forelle
erscheint. Etwa dann, wenn sich kurzfristig noch ein freies Zimmer findet. Ein
Idealfall, denn so darf man sich unbeschwert der fantastischen Weinbegleitung
hingeben. Zum Auftakt gab es einen ,Mulatschak“ mit fiinf GriiBen aus der
Kiiche — einer origineller als der andere: warmer Endiviensalat mit Saiblingskaviar,
Wacholderschaumbutter, Speckschmalz, ein Selchfleischpackerl und Hirsch-
essenz mit Flechtenkiichlein. Bei Hannes Miiller kommt nur auf den Tisch, was
die Natur gerade hergibt. Im Winter folglich Wurzelgemiise in allen Spielarten
und heimisches Obst. Wenn sich Schwarzwurzel, Apfel und roher Saibling unter
Buttermilchschaum treffen, lacht das GenieBerherz. Sellerie wird in der kraftigen
Wildsuppe zum aromatischen Leichtgewicht. Eine reizvolle Herausforderung war
das dazu gereichte extraherbe Loncium-Bier. Die fermentierte Seeforelle und wiir-
zige Petersilwurzel wurden mit dem aufmunternden Saft vom Petersilgriin richtig
rund. Das Angus-Rind verstand sich blendend mit der dezenten Schwarzwurzel,
das Hirschfilet mit der nussig-siiBlichen Verwandtschaft namens Haferwurzel.
Kronender Abschluss der von Monika Miiller sympathisch moderierten Genussrei-
se: Gailtaler Maiskiichlein mit schwarzem Holler.

17,5/20 WL

GM Raiffeisen

Tel.: 04242 28105
0699 11885454

9500 Villach
MeerbothstraBe 22

www.urbaniweinstuben.at
restaurant@
urbaniweinstuben.at

15

Tel.: 04242 30 011283

9504 Villach Warmbad
Kadischenallee 22-24

www.warmbaderhof.com

warmbaderhof@warmbad.at

Di~Sa 18.30-21.30 Uhr

H5

Tel.: 04713 2356
0676 7065501

9762 Weissensee
Techendorf 80
www.dieforelle.at
info@dieforelle.at
Di-Sa 18-20 Uhr

% bis 18. Dez. 2019,
Mitte Marz—Anfang Mai 2020

WEISSENSEERHOF 13/20 G

Der Weissenseerhof hat sich als rein vegetarischer Hotelbetrieb positioniert. Die
kulinarische Kooperation mit dem Restaurant Tian sollte aber auch iiberzeugte
Karnivoren neugierig machen. Dazu kommt der bezaubernde Blick auf das Wasser,
im Sommer idealerweise von der hauseigenen Terrasse. Dann wahnt man sich im
Paradies. Bei unserem Besuch gab es zwar ,nur“ das Mend fiir die Hausgéste,
das iiberzeugte jedoch (fast) durchgangig. Die Weinkarte ist gut bestiickt und fair
kalkuliert. Wer da Angst hat, sich nicht entscheiden zu kénnen, fiir den bietet die
Homepage des Hotels einen angenehmen Service: Die Bestande sind digitalisiert.

ZIMMERMANN’S GASTHAUS 12/20 W
Koch: Thomas Balka

Die Stube ist gemiitlich, die Produkte aus der unmittelbaren Region sind aus-
gezeichnet. Ein paar kleine handwerkliche Missgeschicke triiben den positiven
Gesamteindruck nicht wirklich. Zumeist gelingt die Ubung, der Klassischen
Wirtshauskiiche mit ein paar kreativen Handgriffen einen zusétzlichen Kick zu
verleihen. Besonders empfehlenswert sind die gerducherten Fischprodukte aus
dem kristallklaren Wasser des Weissensees. Auch fiir fleischliche Geniisse und
eine gute Weinauswahl ist hier stets gesorgt.

Gault:Millau

Besuchen Sie uns auf Facebook unter

WEISSENSEE

Tel.: 04713 2219
0676 9658340

9762 Weissensee
Neusach 18

www.weissenseerhof.at
rezeption@weissenseerhof.at

téglich 18.30-20.30 Uhr
% 4. Nov.—18. Dez. 2019

Tel.: 04713 2271

9762 Weissensee
Techendorf 6

www.zimmermann-
weissensee.at
info@zimmermann-
weissensee.at

Di-So 12-14 und 18-21 Uhr
% bis Mitte Dez. 2019, Mitte
Marz-Anfang Mai, Mitte Okt.—
Mitte Dez. 2020

www.facebook.com/Gault.Millau.Oesterreich [J
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ARBESBACH

ARBESBACH
BARENHOF KOLM

Koch: Michael Kolm

Sowohl vom eleganten Restaurant als auch von der einladend gedeckten Terrasse
genieBt man den Ausblick auf die hiigelige, reizvolle Landschaft des Waldviertels.
Michael Kolm versteht es seit Jahren, kulinarische Erlebnisse zu kreieren. Wir be-
gannen mit einer leichten Friihlingsvorspeise — Variationen vom Spargel mit rosa
Milchkalb und geschmackvollen Barlauch-Salatherzen —, darauf folgte ein saftiges,
einmalig gutes Perlhuhnbriistchen mit frischen Morcheln sowie ein Lachsforellen-
filet mit Rollgerstl und Jungzwiebeln. Ein wahrer Genuss. Als regionale, kostliche
Spezialitat entpuppte sich die saftige Mohntorte, das leichte Erdbeer-Waldmeister-
Nougat-Dessert zum Abschluss war unwiderstehlich gut.

alacarte: 9-25 €

13/20 U

ARDAGGER
LANDHAUS STIFT ARDAGGER

Koch: Florian Klement

Der einladend schéne Landhausstil des Restaurants mit seinen drei Terrassen bietet
alle Voraussetzungen fiir ein stimmiges kulinarisches Erlebnis. Kartoffel-Kase-Auf-
strich und knuspriges Brot kommen als Auftakt, wahrend aus der kleinen Karte ein
Blattsalat mit kleinen regionalen Schmankerln wie Schafkése, Hascheekndderl und
gebackener Sauhaxen sowie Stephansharter Ziegenkdse mit Rhabarber gewahlt
werden. Weniger aufregend das von zu viel Fett umgebene Zweierlei vom Lamm,
passabel das gegrillte Beiried, langweilig die Beilagen dazu. ,,Der Apfelstrudel” zeigt
sich in ganz besonderer Form auf dem Teller, begleitet von geflimmter Vanillesauce
und ausgezeichnetem Apfelstrudelsorbet. Gute Weinkarte, noch interessanteres
Angebot an regionalen Mosten.

ala carte: 14-27 €

11,5/20

BAD SCHONAU

GESUNDHEITSRESORT KONIGSBERG 12/20

Bucklige Welt
Koch: Markus Oelgarte

Vom etwas niichternen Ambiente — das Restaurant befindet sich in einem Ge-
sundheitsresort — sollten sich externe Besucher nicht abschrecken lassen. Die
Speisekarte bietet eine Vielzahl an regionalen Kostlichkeiten mit naturverbundener
Vitalitit. Das ,,Griine-Hauben-Meni“ mit Kresseschaumsuppe und gefiillter Dinkel-
palatschinke begeistert ebenso wie die Saisonempfehlung, gerduchertes Tatar vom
Schaffrischkdse mit Bérlauchtramezzini und griinem Spargelsalat. Zum finalen
Abschluss diirfen die Konigsberg Nockerl mit Himbeerobers nicht fehlen. Solides
Kiichenniveau mit auBergewdhnlichem Ambiente.

ala carte: 12,50-26,90 €

K1

Tel.: 02813 242

3925 Arbesbach
Schonfeld 18
www.baerenhof-kolm.at
info@baerenhof-kolm.at
Mi-Sa 11.30~14 und 18-21,
So 11.30-14 Uhr

% 4.-24. Nov. 2019

L2

Tel.: 07479 6565-0

3321 Ardagger

Ardagger Stift Nr. 3
www.landhaus-stift-
ardagger.at
office@landhaus-stift-
ardagger.at

Di 18-21.30, Mi-Sa 12-14 und
18-21.30, So 12-14.30 Uhr

% 27. Dez. 2019-2. Jin. 2020

N3

Tel.: 02646 8251741
2853 Bad Schénau
Am Kurpark 1

www.Kkoenigsberg-
bad-schoenau.at
restaurant@gkbs.at
Do-So, Fei 11.30-13.30 und
18-20 Uhr

www.gaultmillau.ak Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

GM Raiffeisen®

TRIAD 15/20 Y

Koch: Uwe Machreich

Das Triad steht fiir ein innovatives Konzept. Ob angeschlossener Golfplatz,
Ubernachtung direkt ,in da Wiesn“, Kochkurs oder Hofladen, wer Abwechslung
sucht, der ist hier richtig. Die Kiiche ist ebenfalls originell, aber sehr bodenstén-
dig ausgerichtet. Man setzt hier bei den Gerichten und Getrdnken in erster Linie
auf regionale Produkte und Zutaten aus dem eigenen Krdutergarten. Vor allem
klassische dsterreichische Gerichte wie Zwiebelrostbraten, Wiener Schnitzel und
Backhenderl stehen hier im Vordergrund. Unbedingt probieren sollte man die kost-
liche Kaninchenkeule mit Erbsen und Estragon. Kalbsrahmbeuschl, paprizierte
Kutteln und Rindsuppe mit Milzschnitten sind ebenfalls Spezialitdten des Hauses.
Dariiber hinaus werden die Raritdten im Weinkeller das Herz so manchen Connais-
seurs hoher schlagen lassen.

a la carte: 16,80-29,80 €

BAD V0

ALLERLEY
Koch: Johannes Ley

Mediterrane Einfliisse und heimische Geschmacker finden im Gasthaus Allerley
gliicklich zueinander. Die Speisekarte wird dabei bewusst klein gehalten, wech-
selt dafiir aber alle vier Wochen. So wird den Stammgésten auf sinnvolle Art und
Weise Abwechslung geboten. Knusprigen Schweinsbauch serviert man hier mit
Sellerie und Pak Choi, der Rostbraten wird von Fregola Sarda (eine aus Sardinien
stammende Pasta) begleitet. Auch bei den Desserts zeigt sich das Kiichenteam
sehr ambitioniert und sorgt mit Rote-Riiben-Sorbet mit Joghurtmousse fiir unge-
wohnte Aromen. Der frische Esprit bringt kulinarische Farbe in eine Gegend, die
fast ausschlieBlich von Heurigen gepragt ist.

ala carte: 9-26 €

12,5/20 (/

BAD VOSLAU

Tel.: 02646 8317

2853 Bad Schonau
Odhofen 25

www.triad-machreich.at
office@triad-machreich.at

Di 18-20.30, Mi-Fr 11.30-13.30
und 18-20.30, Sa 11.30-14.30
und 18-20.30 Uhr

02

Tel.: 02252 251879
0664 5341069

2540 Bad Voslau
TattendorferstraBe 2

www.allerley.at
office@allerley.at

Mi-Sa 17-24 Uhr
% variabel

Raiffeisen®] M



BADEN BEI WIEN
BADEN BEI WIEN

CUISINO RESTAURANT BADEN 12/20 J

im Casino Baden
Koch: Walter Zwiletitsch

Ein Abend im Casino geféllig? Davor kann man sich im Cuisino noch preiswert
verwohnen lassen. Die Vorspeisen sind gut und groBziigig. Beim Hauptgang kann
man zwischen zwei giinstigen , Casino“-Meniis wahlen. A la carte gibt es Gourmet-
gerichte vom Fisch, Rind, Schwein und Huhn. Zudem die Klassiker wie das Wiener
Schnitzel und den Tafelspitz. Auch ein Surf & Turf — mit perfekter Garstufe — darf
nicht fehlen. Die Bedienung ist freundlich, die Weinkarte umfangreich. Spatestens
nach den ausgezeichneten Nachspeisen entscheidet sich, wie viel Kraft man noch
flr den Spieltisch hat.

alacarte: 16-34 €

N2

Tel.: 02252 43502

2500 Baden bei Wien
Kaiser-Franz-Ring 1
baden.casinos.at
baden.restaurant@casinos.at

Mo-Do, So 18-22,
Fr-Sa 18-24 Uhr

PRIMAVERA 13/20 UL

Koch: Franz Pigel

Beim Betreten des Lokals (iberrascht die in Rosa gehaltene altmodische Einrichtung,
zu der nur noch ein Klavierspieler fehlt, der in dem entziickend kleinen Raum aber
ohnehin keinen Platz fande. Der Kiichenchef ist zugleich auch Maitre, Kellner und
Sommelier in einer Person. Auf der Karte findet man vorwiegend ausgezeichnete
Fischgerichte, aber auch eine kleine Auswahl an Wild, Rind und Lamm. Die franzo-
sische Kiichenlinie merkt man nicht zuletzt auch beim Dessert. Man darf sich hier
einen speziellen Abend mit sehr gutem Essen zu entsprechenden Preisen erwarten.

ala carte: 20-60 €

GM Raiffeisen

Tel.: 02252 85551

2500 Baden bei Wien
WeilburgstraBe 3
www.restaurant-primavera.at
office@restaurant-primavera.at

Mi-Sa 11.30-14.30 und
18-24 Uhr

DEUTSCH WAGRAM

MARCHFELDERHOF & Tipp

Wer dieses Haus zum ersten Mal betritt, kommt aus dem Staunen nicht heraus. Im
auBergewohnlichsten und opulentesten Lokal rund um Wien entdeckt man an allen
Ecken und Enden der zehn iiberaus reichhaltig dekorierten Stuben Kuriositaten und
Artefakte. Auch in der umfangreichen Speisekarte gibt es einiges an altosterreichi-
schen Klassikern zu finden. Legenddr sind die Spareribs, ein jahrliches Highlight
stellen die Spargelwochen dar.

alacarte: 6-21 €

DURNSTEIN

14/20 U

LOIBNERHOF
Koch: Josef Knoll

Hier wird die dsterreichische Kiiche in klassischer Form und in stets verldsslicher
Qualitat zubereitet. Das ist umso erstaunlicher, wenn man sich die GroBe des Loib-
nerhofs und den Umfang der Speisekarte vor Augen fiihrt. Der Matjes wird natiirlich
selbst mariniert, die Schweinssulz mit Kerndl ist genau so, wie man sich das erwar-
tet, aber leider nur selten bekommt. Auch die gefiillte Kalbsbrust und die gerdstete
Kalbsleber kann man nicht besser zubereiten, wobei die Beilagen — Erdapfelpiiree
beziehungsweise gemischter Salat — ein Sonderlob verdienen. Und wahrend wir sin-
nieren, wie wunderbar dieser gastliche Ort eigentlich ist und wie gut die glasweise
verkosteten Weine der Knoll'schen Verwandtschaft Jahr fiir Jahr schmecken, kom-
men die Buchteln mit Vanillesauce zu Tisch. Und wir sind wirklich, wirklich gliicklich.

SCHLOSS DURNSTEIN 13/20 WU
Koch: Emil Szechenyi

Die Wachau ist ein Touristenmagnet, Diirnstein einer der beliebtesten Orte in der
Wachau, das barocke Schloss der héchste und prominenteste Platz im Ensemble. Es
wundert nicht, dass hier einheimische Géste in der Minderheit sind. Ein Klavierspieler
unterstreicht den ,klassischen” Stil des Hauses und auch auf der Karte wird jeder
Ansatz irritierender Modernitét vermieden, doch wer diese nicht sucht, vermisst sie
auch nicht. Die Muskat-parfiimierte Cremesuppe von der Gelbriibe als Amuse war
genauso tadellos wie die Tafelspitzbouillon mit flaumigen Milzschnitten. Die hausge-
beizte Forelle mit Kerbel, Buttermilch und Forellenkaviar war zumindest hiibsch an-
zusehen, geschmacklich aber kaum wahrnehmbar. Das kleine Stiick Seeteufel mit

DURNSTEIN

N2

Tel.: 02247 2243

2232 Deutsch Wagram
BockflieBerstraBe 31
www.marchfelderhof.at
office@marchfelderhof.at
Mo—Fr 17-22,

Sa, So, Fei 11-22 Uhr

% 24. Dez. 2019, 1. Jan. 2020

Tel.: 02732 82890

3601 Diirnstein
Unterloiben 7

www.loibnerhof.at
reservierung@loibnerhof.at

Mi-So 11.30-20 Uhr
X Jén. 2020

Tel.: 02711 212
3601 Diirnstein 2

www.schloss.at
hotel@schloss.at

taglich 12-16.30 und 18.30-21 Uhr
% 27. Okt. 2019-27. Marz 2020

RaiffeisenX G.M



EBREICHSDORF

Erbsencreme und Risotto wurde auf der sehr sicheren Seite gebraten, auch dem
Kalbssteak hétte eine Spur weniger Garung nicht geschadet, Polenta und Eierschwam-
merl dazu waren mehrheitsfahig, die griinen Fava-Bohnen leider nur ein optischer
Akzent. Ordentlich die Marillenkndel. Die Weinkarte ist vor allem in der Wachau sehr
stark, der Service international und untadelig, die Preise schmerzhaft.

alacarte: 15-38 €

EBREICHSDORF
ROSENBAUCHS

Koch: Franz Rosenbauch

Im Gegensatz zur neu gestalteten, gut gelungenen Website prasentiert sich das Entree
des Rosenbauchs — dieses Zwitterwesens mit Gasthaus- und Restaurantkarte —immer
noch recht diister und harrt einer Neugestaltung. Anders als der verzauberte Garten,
der allgegenwartige Service, die abwechslungsreiche Karte und eine an Jahrgangs-
tiefe und Weltgewandtheit vorbildliche Weinkarte, die zum fiinf- oder siebengéngigen
Uberraschungsmenii (mit durchaus selbstbewusster Preisgestaltung) — sage und
schreibe — drei verschiedene Weinbegleitungen bietet. Der hitzige Sommertag ver-
langt nach leichten Gerichten aus dem Josper-Grill wie dem Miniburger mit Vanille-
mayonnaise (nicht so toll), dem gerducherten Saibling (gut) mit Oktopus (sehr gut)
oder gefilllten Calamares mit geschmorten Tomaten und Eierschwammerin (exzel-
lent). Die rauchig abge schmeckte spanische Tomatensuppe mit Garnele und die per-
fekt panierten, aber sehr diinn geschnittenen Steinpilze mit der besten Sauce tatare
seit langem lieBen dann nur mehr fiir eine gelungene Marillenpalatschinke Platz.

15/20 LWL

ala carte: 12,90-36,90 €

EGGENBURG

ZUM SEHER® 11/20 J

Koch: Milan Kopecny

Im Weinviertel muss man schon ein bisschen suchen, um ein wirklich gutes Wirtshaus zu
finden. In Eggenburg wurden wir fiindig. Man sitzt am historischen Hauptplatz und freut
sich, dass man beim Seher mehr bekommt als Schnitzel aus der Fritteuse und diinne Sup-
pe. Im Gegenteil: Die Rindsuppe schmeckt echt und kréftig, allerdings scheinen sich die

GM Raiffeisen

N2

Tel.: 02254 72338

2483 Ebreichsdorf
Rechte Bahnzeile 9

www.rosenbauchs.at
office@rosenbauchs.at
Mi-Fr 11.30-14 und 17.30-
22 Uhr, Sa 11.30-14.30 und
17.30-22, So 11.30-14.30
und 17-21 Uhr

% variabel

Tel.: 02984 20031

3730 Eggenburg
Hauptplatz 17

www.landgasthaus-seher.at
office@landgasthaus-seher.at

% variabel

ERLACH AN DER PITTEN

Frittaten eher an Pancakes zu orientieren, sie sind einfach zu dick. Abseits der Klassi-
ker bestellten wir gegrillten Fenchel als Vorspeise, dazu Aioli und Bratkartoffeln. Man
kénnte noch etwas daran feilen: Die Erdépfel sollten speckiger sein, das Ganze knofelt
zu stark und ist als Vorspeise etwas deplatziert (wie die Knddel mit Ei). Der GrillspieB
vom Biohuhn gelang hingegen sehr gut, dazu Erdépfel und Joghurtsauce. Herrlich ma-
ger und miirbe der Schweinsbraten, dazu Erdépfelknddel. Solide Leistung mit Potenzial.

EGGENDORF

LANDGASTHAUS WINKELHOFER
Koch: Johannes Winkelhofer

Dieses Landgasthaus ist zu einer Institution fiir Feinschmecker geworden, leider nur
am Wochenende. Hausgemachte Aufstriche mit Blunzen-, Tomaten- und Krduterbrot
erdffneten wieder einen Besuch voller kulinarischer Uberraschungen. Sowohl Rein-
anke in Wacholderbutter wie Friihlingssalat mit Marchfelder Spargel als Vorspei-
se, eine feine, knusprige Landhendlbrust und ein kdstliches Filet vom Saibling mit
siindhaft gutem Blattspinat iberzeugten wie gewohnt. Zuletzt servierte die Chefin
eine stiBe Verfiihrung in Form von cremigem Schafjoghurt und eine Tarte von der
Valrhona-Bitterschokolade mit Bananeneis.

12,5/20 J

EMMERSDORF

ZUM SCHWARZEN BAREN® & Tipp

Die Familie Pritz fiihrt den Betrieb bereits in vierter Generation — mit ungebrochenem
Elan und Leidenschaft. Im Schwarzen Béren speist man in traditionellen, gemiit-
lichen Stuben oder im wunderschonen Wintergarten. Wachauer Spezialitdten und
Waldviertler Fisch sind die Highlights auf der Karte. Und auch das Weinangebot zeugt
vom genussvollen Engagement der Familie Pritz.

ala carte: 9-39 €

ERLACH AN DER PITTEN

DAS LINSBERG i 12/20 0

Asia Resort Linsherg
Koch: Michael Suttner

Das A-la-carte-Restaurant des Hotels Linsberg Asia ist auch fiir externe Géste zu-
ganglich, Kinder unter 16 Jahren haben abends — wie ganztags in der Therme —
jedoch keinen Zutritt. Damit steht einem romantischen Abend nicht viel im Wege,
noch dazu wenn der Service — wie bei unserem Besuch — sehr aufmerksam agiert.
Bei so viel Lob muss jedoch erwéhnt werden, dass das bestellte Menii zwar mit
dem Kellner besprochen wurde — die einzelnen Génge dann jedoch nicht mit dem
Besprochenen (ibereinstimmten. Die Ganseleber auf Fladenbrotcracker als Amuse
gueule und das Glas Sekt waren ein angenehmer Beginn, es folgte eine zu mild
gewdirzte Krautersuppe — anstatt der angekiindigten Hiihner-Dashi mit Steinpilzen.
Die Fjordforelle wurde durch mit Biindnerfleisch gefiillte Dim-Sums ersetzt, bei der
nicht ganz rosa gebratenen Entenbrust mit Himbeerhummus und Roten Riiben blieb
die Kiichenleitung bei der Ankiindigung. Kreativitét zeigte die Nachspeisenabteilung
bei den ,Snickers Linsberg Asia“, die aus gesalzenem Vanilleeis und Schokolade-
mousse bestanden. Interessante und fair kalkulierte Weinauswahl.

ala carte: 9-28 €

N1

Tel.: 02958 82772

3712 Eggendorf
Eggendorf am Wald 45

www.derwinkelhofer.at

gasthaus@derwinkelhofer.at

Sa 11-21, So 11-15.30 Uhr

M2

Tel.: 02752 71249
0676 5074070

3644 Emmersdorf 7

www.hotelpritz.at
hotel@nhotelpritz.at

taglich 11.30~14 und 17-21 Uhr

% Feb. 2020, variabel

N3

Tel.: 02627 48000

2822 Erlach an der Pitten
Thermenplatz 1

www.linsbergasia.at
mail@linshergasia.at

Di-Sa 18.30-22 Uhr

RaiffeisenX G.M



ERNSTHOFEN

ERNSTHOFEN
FISCHERWIRT

Koch: Franz Harthaller

Angesichts des prinzipiell guten Preis-Leistungs-Verhéltnisses — negative Ausnahme
sind die Flaschenweine — ist es kein Wunder, dass der Fischerwirt im niederdsterrei-
chischen Ernsthofen gut besucht ist. Nach einem erfrischenden Gin Tonic gefielen uns
schon die Vorspeisen: Das Tatar von der gerducherten Forelle war gut abgeschmeckt
und die gebratenen Garnelen erhielten durch das Mangocouscous und die Rosenbliiten-
marinade eine erfrischend exotische Note. Die Leberknddelsuppe sowie das gebacke-
ne Schweinsschnitzel mit Preiselbeeren verdienten sich das Pradikat beste dsterrei-
chische Wirtshauskiiche. Die mit Speck umwickelte Hiihnerbrust vom Grill war sowohl
zart als auch saftig. Ebenfalls fein der mit Krdutern und Knoblauch gebratene Saibling.
AbschlieBend versiiBte ein geeister Nougatspitz mit Waldbeerenragout den Besuch.

alacarte: 8-30 €
ESCHENAU AN DER TRAISEN

GASTHOF PILS
Koch: Karl Pils

Der Gasthof Pils liegt rund 20 Kilometer von St. Pélten in Richtung Mariazeller Land
und ist, nebenbei bemerkt, nicht gerade das, was man als einen Blickfang bezeichnen
wiirde. Hinter der ziemlich unscheinbaren Fassade befinden sich aber eine beson-
ders sympathische Wirtschaft und einer der heimischen Gastro-Wein-Geheimtipps.
Karl Pils ist Gastgeber aus Passion, eine solch fair ausgepreiste Weinkarte mit derart
spannendem Inhalt gibt es wirklich selten. Kongenial dazu: Pils* Kiiche. Sie ist heimat-
verbunden und ohne viel Chichi. Beispiele dafiir: die kross gebratene, hausgemachte
Leberwurst mit Grammeln und Chili-Paradeiser-Kraut oder das saftige und gleichzei-
tig miirbe, acht Stunden in Blaufrankisch geschmorte Schulterscherzerl.

alacarte: 4-24 €

13/20 U

13,5/20 WL

FEUERSBRUNN
MORWALD ,, TONI M.«

Gourmetrestaurant
Koch: Toni Morwald

Die Krone im Gastro-Imperium von Toni Mérwald trégt seinen Namen. Entsprechend wich-
tig ist es dem umtriebigen Multi-Gastronomen, dass sein Flaggschiff stets auf Kurs bleibt.
In der groBen Variante (acht statt fiinf G&ngen) starteten wir gleich nobel mit einem geba-
ckenen Landei mit Champagnersauce, Spinat und Kaviar. Uber eine klassische Foie gras,
Garnelen (originell mit gebratenen Bananen und Curry) und Hummerbisque mit Jakobs-
muscheln setzte die Kiiche auf internationalen Luxus. Heimatliche Gefiihle kamen beim
kostlichen Wallerszegediner und dem perfekt rosa gebratenen Reh auf. Wenn die Zuberei-
tung exakt und das Produkt richtig gut ist, braucht es auch keine theatralischen Gemalde
auf dem Teller. Nach dem Osterreichausflug bei den Hauptgerichten wurde es mit einer
Epoisse-Créme-brilée und einer Yuzu-Panna-cotta zum Finale wieder international. Der
Service zeigte sich freundlich, kompetent und unaufdringlich. Die Weinkarte ist groBartig
und hinterlésst dennoch einen zwiespéltigen Eindruck: Als Weinbibliothek der Regionen
Kamptal und Wagram ist sie geradezu vorbildlich, auch was Preisgestaltung und Jahr-
gangstiefe betrifft. Wer sich die Miihe macht, das imposante Werk in voller Lénge zu studie-
ren, wird auch die eine oder andere internationale Mezzie entdecken. Doch prinzipiell sind
die Preise fiir internationale Weine (auch fiir Champagner) knapp an und manchmal auch
jenseits der Schmerzgrenze angesetzt. Das tut nicht wirklich weh, weil es genligend fair
bepreiste Alternativen gibt, aber ganz nachvollziehbar ist diese Kalkulation dennoch nicht.

ala carte: 16-46 €

17/20 WY

GM Raiffeisen

K2

Tel.: 07435 8466
0650 2904308
4432 Ernsthofen
Miihlrading 11
www.fischerwirt.cc
info@fischerwirt.cc

Mo, Do-So 11.30~14 und
17.30-20 Uhr

% je 2 Wochen im Jén. und
Juli 2020

N3

Tel.: 02762 68613

3153 Eschenau an der Traisen
Rotheau 6
www.gasthof-pils.at
service@gasthof-pils.at
Mo-Do 17-21.30 Uhr

% 2 Wochen im Dez. 2019,
3 Wochen Ende Juli 2020

M2
Tel.: 0676 84229881
3483 Feuersbrunn
Kleine Zeile 15
www.moerwald.at

toni@moerwald.at
Di-Sa 19-22 Uhr

GALLBRUNN BEI SCHWECHAT

MORWALD ,,ZUR TRAUBE“ 14,5/20 Y

Das Wirtshaus Mérwald, das Restaurant Zur Traube, das Gourmetrestaurant, der Shop,
das Hotel, das Weingut, die Veranstaltungsrdume — Morwald, das ist mittlerweile ein
Ortsteil von Feuersbrunn. Und die Traube ist so etwas wie das Verbindungsglied. Hier
spannt Toni Mdrwald den Spagat von der verfeinerten Bodenstandigkeit hin zum Gour-
metbereich. Da gibt es als GruB aus der Kiiche eine Tasse Gazpacho mit kaltgepress-
tem Olivendl, das hat sich bewdhrt. Beim in Rote-Riiben-Saft rot gebeizten Lachs mit
Gurkenrdlichen, Avocadopiiree und (weder geschmacklich notwendigen noch wirklich
essbaren) Pumpernickelcrumbles wird vor allem das Auge erfreut, beim Kellerfleisch,
einem Ragout aus in WeiBwein geschmorter Schweinsschulter mit viel Kiimmel, Zwie-
bel und Liebstdockel, auch der Gaumen. Das Szegediner Krautfleisch vom Waller be-
geisterte uns heuer eher nicht so, etwas iibergart der Fisch, wassrig das Kraut, die
Optik ist zu (iberdenken. Das Rhabarberparfait mit Himbeergelee passte dann wieder
ins zu erwartende Bild. Die Weine des Hauses begleiten das Menii glasweise tadellos,
das Angebot an Flaschen ist enorm, der Service aufmerksam und klassisch geschult.

FURTH BEI GOTTWEIG
SCHICKH 14/20 U

Alles beim Alten im Hause Schickh. Der Gastgarten schon wie immer und auch —
wie iiblich — gut besucht. Das Serviceteam ist bestens disponiert. Die Kiichencrew
auch. Dies bestétigte sich in Form eines perfekt gebackenen Kalbsbrieses mit gut
abgeschmecktem Erdapfel-Vogerlsalat und einer Sauce tatar wie aus dem Bilder-
buch. Geschmacksintensiv das Reisfleisch nach Art des Hauses. Idealtypisch die
Waldviertler Mohnnudeln mit kontrastierendem Zwetschkenréster und hausge-
machtem Mohn-Rum-Eis. Nicht restlos (iberzeugend war einzig die Zwiebelsuppe
mit Kasestangerl, die Raffinesse vermissen lieB. Die Weinkarte bietet ein gutes
Ebenbild der umliegenden Regionen — allerdings ohne ausgepragte individuelle
Handschrift. Dennoch: Auf den Schickh ist stets Verlass.

a la carte: 9,20-32 €

GAADEN BEI MODLING
POCHHACKER’S KRONE & Tipp

Bereits in sechster Generation fiihrt die Familie Péchhacker den liebevoll gepfleg-
ten Landgasthof. Die Speisekarte umfasst Gerichte von klassisch bis modern.
Der Fokus liegt dabei auf regionalen Zutaten sowie Produkten aus biologischem
Anbau. Aufgrund des gediegenen und romantischen Ambientes ist der Familien-
betrieb auch bei Hochzeitspaaren sehr beliebt.

GALLBRUNN BEI SCHWECHAT

MUHR 12/20 W
Koch: Jakob Muhr

Wer gerne Garnelen und Flusskrebse isst, ist beim Muhr richtig. Kaum ein Gericht, das
nicht mit diesen Krustentieren veredelt wird. Das Thunfischtatar wurde in einem groBen,
langstieligen Rotweinglas serviert, samt GarnelenspieB und einem langen Léffel, um das
Tatar herauszubekommen. Die Blutwurst, natiirlich auch mit GarnelenspieB, wurde im
Rexglas gereicht. Diese Effekthascherei beim Anrichten nervt ein bisschen. Der Zarzuela
fehiten die Fische, der Zwiebelschaumsuppe das Zwiebelaroma. Das Hirschkalb war
perfekt gegart, die zarten Aromen gingen jedoch in der kréftigen Rotweinsauce unter.
Ja, man bemiiht sich, aber mit etwas mehr Fingerspitzengefiihl wére hier mehr mdglich.

alacarte: 11-29 €

Tel.: 02738 22980

3483 Feuersbrunn
Kleine Zeile 13-17

www.moerwald.at
traube@moerwald.at

Mo-So 12-14 und 18-21 Uhr

M2

Tel.: 02736 7218
3511 Furth bei Gottweig
AvastraBe 2
www.schickh.at
office@schickh.at

Mo, Di, Fr 11.30-14.30 und
18-21.30, Sa, So 11.30-21.30 Uhr
% 2 Wochen im Mérz, 1 Woche im
August 2020

02

Tel.: 02237 7204

2531 Gaaden bei Madling
HauptstraBe 57

www.kronegaaden.at
restaurant@kronegaaden.at
Do-Sa 11-22, So 11-16 Uhr

02

Tel.: 02230 2858
0660 2858001

2463 Gallbrunn bei Schwechat
HauptstraBe 87
www.muhr.co.at
info@muhr.co.at

Fr-Di 11-14.30 und 17-21 Uhr
% je 2 Wochen im Feb. und
Juli 2020

RaiffeisenX G.M



GLOGGNITZ

GLOGGNITZ

BEVANDA® 13/20 U

Koch: Robert Letz

Urbanitdt geht auch in Gloggnitz. Die Verwandlung der friiheren Blauen Traube in
das stylische, mit tirkis-violetten Sitzgelegenheiten voll im Trend liegende Risto-
rante Bevanda gelang gut. Umso erfreulicher, dass auch die Kiiche unter Robert
Letz (ehemals Schlosspark Mauerbach) scheinbar miihelos mithalten kann. Die
Auswahl présentiert sich im Wesentlichen viergeteilt: 1. glinstiges, meist ordentli-
ches Mittagsmenti; 2. knusprige Pizzen aus dem riesigen Spezialofen; 3. feines Sim-
mentaler Steak vom Lavasteingrill, u. a. mit kdstlichen Saucen und aromatischem
Rote-Riiben-Piiree sowie 4. diverse A-la-carte-Gerichte mit Schwerpunkt feiner
Fisch (Seeteufel, Calamari, Branzino, ...). Behutsam werden Klassiker wie ein diinn
geschnittenes Lachscarpaccio mit knusprigen Sesamalgen und Granatapfel oder die
Maishendlbrust mit einem fantastischen Kiirbisrisotto aufgepeppt. Zum Abschluss:
ein etwas langweiliger Eierlikoreis-Schokospitz in subtil-intensiver Kaffeesauce und
flaumige Topfenkndderl mit Marillenrdster.

a la carte: 6,50-25 €
S’PLATZL® & Tipp

In diesem (iber 800 Jahre alten Lokal herrscht heute urig-stylisches Flair. Boden-
stdndige Wirtshausklassiker wie Cordon bleu (wahlweise von Schwein oder Huhn)
treffen auf moderne, zeitgeistige Kreationen wie Riesengarnelen im Backteig mit
Karotten-Ananas-Salat. Dazu werden Gsterreichische Weine aus einer gut sortierten
Weinkarte serviert.

a la carte: 7,90-28,40 €

N3

Tel.: 02662 43528

2640 Gloggnitz
HauptstraBe 11

www.bevanda.restaurant
info@bevanda.restaurant

Di-So 11-23 Uhr

Tel.: 02662 44028
0664 8339547

2640 Gloggnitz
HauptstraBe 24 a

www.s-platzl.at
office@s-platzl.at

Mo-Sa 11.30-14 und
17-20.30 Uhr

GM Raiffeisen

GOTTLESBRUNN

DER JUNGWIRT 14/20 U

Koch: Johannes Jungwirth

Johannes Jungwirth hat sich etabliert hier in Gottlesbrunn. Sein Restaurant im ehemali-
gen GroBheurigen mit schoner Gartenterrasse funktioniert sowohl als Dorfwirt, als Orts-
vinothek und auch als jener Ort, den man als Bewohner der Umgebung aufsucht, um ein-
mal ,etwas Besonderes” zu erleben. Das Angebotsspekirum ist entsprechend groB, die
Karte demgemaB sinnvollerweise in die vier Bereiche — Fleisch, Fisch, ,Wald & Wiese*“
sowie ,Klassiker* — unterteilt, die alle ihre Highlights aufzuwarten haben. Saisonale
Tagesangebote kommen noch dazu. Als GruB aus der Kiiche wurde ein kleiner Block
frisch gebratenen Leberkéses serviert, das kommt gut an. Die paprizierte Fischsuppe
strotzte vor Kraft, Paprika und Rustikalitét, die panierten Steinpilze mit einer Art Coleslaw
gelangen tadellos knusprig. Die Lachsforellenfilets aus der Zucht Dornau wurden richtig
gebraten, das Griinspargelrisotto konnte man sich eventuell auch etwas eleganter und
weniger késelastig vorstellen. Das fiinf Zentimeter hohe Riickensteak vom Bioschwein
war meisterlich gegrillt, herrlich saftig, nur die begleitenden Pommes frites hétten knus-
priger sein konnen. Ein Dessert aus alten Tagen wie gebackene Hollerbliiten machten
neugierig, doch leider gerieten sie etwas zu teiglastig. Das glasweise Angebot bietet ein
paar interessante und auch weniger bekannte Weine aus der Region.

alacarte: 11-28 €
GENUSSWIRTSHAUS BITTERMANN

Vinarium Gottlesbrunn
Koch: Adi Bittermann

Wer noch immer glaubt, dass gute Gastronomie nur mit iiberteuerten Preisen und
kleinen Portionen mdglich ist, der sollte einmal in Gottlesbrunn Station machen.
Grillweltmeister Adi Bitterman zeigt in seinem Restaurant némlich, dass Géstezufrie-
denheit und Gewinnstreben Hand in Hand gehen kénnen. So kann ein Glas Sekt oder
eine Flasche WeiB- oder Rotwein zum Essen hier Vergniigen machen, ohne das Bud-
get unangemessen zu belasten. Wir lieben Innereien, starteten daher gerne mit einer
ausgezeichneten gebratenen Milzschnitte und einem wiirzigen Lammbeuschelcurry,
zu denen der regionale Muskateller bestens schmeckte. Weiter ging es mit zarten
Rindsripperin mit verschiedenen Saucen und hausgemachten Pommes frites be-
ziehungsweise mit dem gekochten Schulterscherzl vom Voralpenland-Rind, das in
einer Erdapfelkruste gebraten worden war und mit Cremespinat serviert wurde. Wir
hétten gerne noch ein Dessert — etwa die Variation von der Valrhona-Schokolade —
verkostet, angesichts der riesigen Portionen mussten wir jedoch leider w. o. geben.

a la carte: 9,90-36 €

12,5/20

GRAFENEGG
MORWALD ,, TAVERNE SCHLOSS GRAFENEGG* 14/20 /¥

Ein historischer Park mit uralten Linden. Und mittendrin steht ein marchenhaftes Schloss
im Tudor-Stil und eine spektakuldre Konzertbiihne namens Wolkenturm. Kulinarisch liegt
der Fokus der Schlosstaverne auf verfeinerten Klassikern, die mit internationalen Dauer-
brennern wie Caesar Salad, Carpaccio oder Tuna Tataki ergdnzt werden. Etwas zu gut
gemeint waren die reichlichen Beigaben von Sauce — beim Thunfisch ebenso wie bei den
gebratenen Kalbsmedaillons, die mit cremigem Piiree und Griinspargel serviert wurden.
Vorziiglich das knusprige Spargel-Cordon-bleu mit Krdutermayonnaise, es kommt wie
alle weiteren Gerichte tadellos abgeschmeckt und mit obligater Stiefmiitterchenbliite
auf den Teller. Die confierte Lachsforelle war leider (ibergart. Die umfangreiche Weinkar-
te mit edlen Tropfen internationaler Top-Weingiiter ldsst kaum Wiinsche offen. Glasweise
werden zu recht stolzen Preisen vor allem Weine des Bruders des Patrons ausgeschenkt.

GRAFENEGG

02

Tel.: 02162 8943
0676 3375946

2464 Gottlesbrunn

LandstraBe 36

www.derjungwirt.at

info@derjungwirt.at

Do 17-21.30,

Fr-So 11-21.30 Uhr
% 23. Dez. 2019-9. Jén. 2020

Tel.: 02162 81155
0664 88447044

2464 Gottlesbrunn
Abt-Bruno-Heinrich-Platz 1

www.bittermann-vinarium.at
info@bittermann-vinarium.at

Do-Sa 10-22, So 10-20 Uhr
X variabel

M2

Tel.: 02735 26160
3485 Grafenegg 12

www.moerwald.at
grafenegg@moerwald.at
Mi-So 12-14 und 18-21 Uhr
% Weihnachten 2019 bis
Ostern 2020

RaiffeisenX G.M



GUMPOLDSKIRCHEN

GUMPOLDSKIRCHEN

HEURIGER SPAETROT 12/20 U

Koch: Konstantino Bampalas

Der schmucke Heurige befindet sich in einem der schonsten Hauser im Herzen
der historischen Weinbaustadt, die es geschafft hat, mit einem Bein in der guten
alten Zeit zu verharren. Das langgezogene Winzerhaus verfiigt iber schéne Ge-
wolberdume und einen stillen Innenhof. Die Kiichenlinie konzentriert sich auf Klas-
siker wie Ofenbratl und Gebackenes. Auch Vegetarier kommen mit mehr als nur
einem Salat auf ihre Kosten. Zusétzlich gibt es einige asiatisch inspiriere Gerichte,
die allerdings nicht immer mit den hervorragenden Weinen vom Weingut Gebes-
huber zurechtkommen.

ala carte: 8,50-23 €

N2

Tel.: 02252 62230
0664 1459159

2352 Gumpoldskirchen
Wiener Strafe 1
www.heuriger-spaetrot.com
johanna.gebeshuber@
heuriger-spaetrot.com

Mo, Do 11-15 und 17-23,
Fr-So 11-23 Uhr

GUNTERSDORF

12/20

GASTHAUS AN DER KREUZUNG
Koch: Manfred Hausgnost

Ein Prototyp eines gut funktionierenden Wirtshauses, das man héufig sucht, aber
immer seltener findet: fleiBige, herzliche Wirtsleute, eine besonders freundliche
Servicemannschaft, der auch unter Hochdruck das Lacheln nicht vergeht, und
eine Kiiche, die von Jahr zu Jahr die Qualitét nicht nur hélt, sondern steigert. So
schmecken die Marillenknddel aus Brandteig so gut wie nirgendwo sonst, der
Erdépfelsalat ist speckig und fein mariniert (die Zwiebeln kdnnten noch etwas
Feinschliff vertragen, sind manchmal zu grob), die Schweinsfiletspitzen im
Eierschwammerlgulasch (aus diesen besonders delikaten, kleinen Exemplaren)
zart und mirbe, der Serviettenknddel so flaumig, wie er sein soll. Hier steht ein
Profi am Herd, dessen jahrelange Erfahrung auch Exkurse vom klassischen Wirts-
hausmen(i locker gelingen lasst. Die Weine sind (ibrigens auch groBtenteils aus
der Gegend, es gibt immer wieder Interessantes davon glasweise.

ala carte: 7,20-18,60 €

GM Raiffeisen

Tel.: 02951 2229
2042 Guntersdorf 110

www.hausgnost.at
info@hausgnost.at

Mo, Di, Fr, Sa 11-22 und
So 11-20.30 Uhr

% 2 Wochen Ende Juli 2020

HADERSDORF AM KAMP

HAAG-STADT

MITTER 13/20 G

Koch: Albin Hawel

Man isst stets gut im Mitter. Man téte es wohl noch besser, wenn der Patron an eine
Verkleinerung der umfangreichen Speisenkarte denken wiirde. Auch wenn man hier
zweigleisig — einmal Wirtshaus, einmal Restaurant — fahrt, braucht es nicht so viel
Auswahl. So gelingen manche Gerichte — wie der Lachskaviar im Kartoffel oder das
Kalbssteak mit reichlich Morcheln — fantastisch. Andere, wie das Fiakergulasch (mit
Spiegelei und Pfefferoni), kommen nicht iiber eine durchschnittliche Perfomance hin-
aus. Das gebackene Eis und Nusskipferl zum Dessert war brav, aber nicht mehr. Dafiir
kommt bei der Rechnung wieder gute Stimmung auf. Das Preis-Leistungs-Verhaltnis
ist nicht nur bei den Weinen mehr als fair.

a la carte: 6,20-31,50 €

HADERSDORF AM KAMP

ESSLOKAL 12/20

Kdchin: Miriam Laister

In zumindest einem Punkt ist man sich bei einem Besuch des Esslokals einig: Einen
herzlicheren Empfang gibt es in der Umgebung nicht so schnell. Wahrend Sebastian
Pesau im Service und bei der Weinauswahl fiir das Wohl der Gaste sorgt, zaubert Miriam
Laister in der Kiiche regional und saisonal orientierte Gerichte mit personlicher Note auf
die Teller. Abends bekommt man auch ein Uberraschungsmenii, das alle zwei Wochen
wechselt. So geht moderne Wirtshauskiiche! Die Grammelknddel und das Backhendl-
filet sind beliebte Klassiker. Auch der Erdépfelsalat ist nahe am Kultstatus angesiedelt.

GaultsMillau

L2

Tel.: 07434 42426
0660 37796 96

3350 Haag-Stadt
Linzer StraBe 11

www.mitter-haag.at
office@mitter-haag.at

11.30-13.30 und 18-20.30 Uhr
% Do

M2

Tel.: 02735 20386

3493 Hadersdorf am Kamp
Hauptplatz 16
www.esslokal.at
reservierung@esslokal.at

Do-Sa 18-21 und
Sa, So 12-14 Uhr

NEU! Die besten Almhutten in Tirol und Niederdsterreich,

alle Infos unter www.gaultmillau.at



HAINBURG AN DER DONAU

HAINBURG AN DER DONAU

ZUM GOLDENEN ANKER & Tipp

Der Schanigarten des historischen Landgasthofs ist wunderschon gelegen, direkt
mit Ausblick auf die Donau. Im idyllischen Innenhof ranken sich alte Weinreben die
Laube entlang. Die Karte ist regional, klassisch bestiickt und die Speisen werden mit
viel Liebe fiirs Detail zubereitet. Ein Ort, an dem man seinen Anker gerne fiir einen
langeren Aufenthalt auswirft.

ala carte: 9,90-29,90 €

P2

Tel.: 02165 64810

2410 Hainburg an der Donau
Donaulénde 27

www.goldeneranker.at
restaurant@goldeneranker.at

Mo-Sa 11.30-21, So 11.30-20 Uhr

HANFTHAL

12/20 J

GASTHAUS HERBST
Koch: Matthias Herbst

Es herrscht urspriingliches Flair, die Gaststube ist wie zu GroBvaters Zeiten erhal-
ten. Man erkennt auf den ersten Blick, dass dies ein Gasthaus mit Geschichte ist.
Doch in der Kiiche weht mit Matthias Herbst, der an vielen heimischen Topadressen
(Steirereck am Pogusch, Gut Purbach) gelernt hat, ein frischer Wind. Mit gekonnt
verfeinerten traditionellen Speisen, dry-aged Beef aus dem eigenen Reiferaum und
einem Nose-to-tail-Konzept bietet das Gasthaus Herbst mehr als ein {ibliches Land-
gasthaus — und das zu &uBerst fairen Preisen.

ala carte: 3,40-20 €
HARMANNSDORF
BUCHINGER - DAS WIRTSHAUS

Koch: Franz Buchinger

Die Familie Buchinger setzt in Harmannsdorf auf Regionalitit, die auch mit der ent-
sprechenden Qualitit umgesetzt wird. Den Gast erwarten nach einem Glas Winzersekt
lauwarme Schafkésepralinen im Kiirbiskernmantel oder Tatar vom gerducherten Alpen-

12,5/20

GM Raiffeisen

Tel.: 02522 2480
2136 Hanfthal 48

www.gasthaus-herbst.at
hanfthal48@gmail.com

Di-Sa 9.30-14.30 und 17-21.30,
S09.30-14 Uhr

M1

Tel.: 02984 8241

3713 Harmannsdorf
Harmannsdorf 18

HASLAU AN DER DONAU

lachs. Zu Letzterem hatte es nicht unbedingt eine Erdépfelrdsti gebraucht. Im Hinblick
auf die GroBe der folgenden Portionen hétten wir uns etwas Leichteres gewiinscht. Denn
nach den Vorspeisen ging es mit einer Bauernente mit Erdapfelknddel und Blaukraut be-
ziehungsweise mit einer geschmorten Lammkeule und gebackenen Erdépfelnudeln und
Kohlsprossen weiter ordentlich zur Sache. Der aufmerksame Service versorgte uns wah-
rend des Essens mit einem richtig temperierten Zweigelt aus dem Weinviertel, den wir
aus der umsichtig zusammengestellten Weinkarte gewahit hatten. Dem hausgemachten
Nougateis mit eingemachten Birnen gaben wir — wegen starken Séttigungsgefiihls —
den Vorzug gegeniiber den Mohnnudeln, die wir vielleicht das ndchste Mal versuchen
werden. Nachtigungsmaglichkeit im Haus.

alacarte: 11-28 €

HASLAU AN DER DONAU

HASLAUERHOF 15/20 WL

Landgasthof
Koch: Roland Lukesch

Es gibt zwei Griinde, weshalb sich ein Ausflug nach Haslau an der Donau lohnt. Der
eine sind die Donauauen, die hier zu jeder Jahreszeit ein wunderbares Naturerlebnis
bieten. Der zweite ist der Hauslauerhof, ein seit vielen Jahren vorbildlich gefiihrter
Familienbetrieb. Das von auBen recht unscheinbare Restaurant klammert sich form-
lich an die Abbruchkante zur Donau. Der herrliche Ausblick auf die Aulandschaft und
den vielbesungenen Strom ist ein weiterer Grund, sich in diesem gastfreundlichen
Haus niederzulassen. Von Beginn an fallt der unglaublich freundliche wie kompe-
tente Service auf. Eine stimmige Kombination gibt der gerducherte Butterfisch mit
Erbsenpiiree und Pilzen ab, auch der Rollmops vom Saibling, wenngleich nicht sauer
eingelegt, sondern pochiert und mit Wurzelgemiisesalat, macht Freude. Uberra-
schend der kraftige Geschmack der gebratenen Welsleber, saftig die geschmorten
Ochsenbackerl. Die Weinkarte hat neben dem Schwerpunkt Carnuntum eine hochst
spannende Seite zu bieten, ndmlich Weine aus der nahen Slowakei, die mit einigen
feinen Entdeckungen aufwartet.

ala carte: 4,50-29,80 €

www.gasthofbuchinger.at
info@gasthofbuchinger.at

Mi-Sa 10-14 und 18-22,

So 10-15 Uhr

% 23. Dez. 2019-6. Jén. 2020,
2 Wochen im Sommer 2020

02

Tel.: 02232 80221

2402 Haslau an der Donau
HauptstraBe 17
www.haslauerhof.at
reservierung@nhaslauerhof.at

Do-So 11-21.30 Uhr
% 23. Dez. 2019-5. Jdn. 2020

RaiffeisenX G.M



HOLLABRUNN

HOLLABRUNN
WAGNER’S WIRTSHAUS 13/20 LU

Wagners Wirthaus sieht wie ein modernes Café-Restaurant aus. Doch Christoph
Wagners Kiiche bietet weit mehr, als das Ambiente erwarten ldsst. Ja, es gibt auch
ein paar klassische Wirtshausklassiker, aber eben noch deutlich mehr. Wir verkoste-
ten eine vorziigliche Brennnesselschaumsuppe mit Hiihnerraviolo, eine zart gebra-
tene Wachtelbrust auf geschmackvoll arrangiertem Rote-Riiben-Carpaccio, tatsach-
lich rosa gebratenes Reh mit Blattspinat und mit Molke karamellisierten Tagliatelle
sowie Marcarponehippen mit aparten Vanille-Kakaopulver-Marillen. Und was Philipp
Wagner an Weinen anzubieten hat, ist schlichtweg beeindruckend.

a la carte: 8,50-27,50 €

KALTENBACH BEI VITIS

ZUM TOPF
Landgasthof

Koch: Oswald Topf

Dieses charmante Landgasthaus bietet Oswald Topf eine attraktive Biihne, um
seine Gaste mit einer abwechslungsreichen Kiiche zu verwéhnen. Der Kleine, ge-
miitliche Garten wird in der warmen Jahreszeit zur geniisslichen Oase, wo schon
Vorspeisen wie Bratlcarpaccio, Terrine vom Maibock oder Lachsforellen-Jakobs-
muschel-Terrine gut schmecken. Fein auch die Gefliigel: Eine knusprige Bauern-
ente gibt es hier genauso wie das herrliche goldgelbe Backhendl. Deftig-rustikal
zeigt sich das Schopfbratl mit Erddpfelknddel, fein und elegant die Filetspitzen in
Cognac-Pfeffer-Sauce. Auch die Dessertkarte gibt sich abwechslungsreich: Neben
den feinen Strudeln (Rhabarberstrudel!) bietet man luftige Somlauer Nockerl und
fruchtige Sorbetvariationen.

alacarte: 8-24 €

12,5/20

N1

Tel.: 0676 3086536

2020 Hollabrunn
GschmeidlerstraBe 32

www.diewagners.at
catering@diewagners.at

Do-Sa 11-22, So 11-20 Uhr

L1

Tel.: 02841 8329
0664 3450680

3902 Kaltenbach bei Vitis 26

www.landgasthof-topf.at
landgasthaus.topf@A1.net

Fr—So 11.30-14 und 18-22 Uhr
% variabel

it "*@ﬁ:ﬁ

www.gaultmillau.ak Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

GM Raiffeisen®

KATZELSDORF/LEITHA

KAPELLN AN DER PERSCHLING

SCHLOSS THALHEIM 13/20 U

Koch: Patrick Marx

Hier speist man in einer beeindruckenden Kulisse. Das Restaurant liegt in einer
rundum gepflegten Anlage des Schlossgartens — auf der gemiitlichen Terrasse
sitzt man mittendrinnen. Der aus der vielseitigen Weinkarte ausgesuchte Griine
Veltliner wird zum galanten Begleiter einer klaren Fischsuppe mit Lindenbliiten und
wunderbar gegrillten Jakobsmuscheln mit Belugalinsen als Vorspeise. Als leichtes
Friihlingsgericht gefiel uns der gebackene Griinspargel, ein spezielles Erlebnis war
das Lachsforellenfilet in der Honigwabe mit wildem Broccoli. Fiir Erfrischung zum
Abschluss sorgten die hausgemachten Sorbets, ein Bild von einem Teller der Tonka-
bohnen-Sponge-Cake mit einem Allerlei von der Erdbeere, dunklem Schokolade-
crumble und Vanille-Espuma.

ala carte: 10-30 €

M2

Tel.: 02784 20079
3141 Kapeln an der
Perschling

Thalheim 22
www.schlossthalheim.at
reservierung@
schlossthalheim.at

Di~So 11.30~14 und 18-21 Uhr

15/20 WL

KUPFER-DACHL
Kdche: Martin und Stefan Gorg

Hat man dieses Restaurant einmal gefunden, befindet man sich an einem idylli-
schen Kraftplatz am Waldrand, wo man die Ruhe des Landes bei herrlicher Aus-
sicht bis zum Schneeberg genieBen kann. Bildschon auf dem Teller arrangierte Ge-
richte, bestmaglich zubereitet, sorgen fiir weitere Entspannung und Zufriedenheit.
Ob der wohlschmeckende Auftakt mit dem kostlichen Gedeck, zur Vorspeise das
pfiffige Beef Tatar mit Erddpfelkas oder raffinierte Salatherzen mit Eierschwam-
merln — sie alle zeigten die professionelle Handschrift der Kiiche. Mit Frischkdse
gefillte, einmalig flaumige Brennnesselknddel auf Paprikasauce sowie die Sigles-
ser Lachsforelle, kross auf der Haut gebraten, mit Kohlrabi, Erbsen und Erdépfeln,
lieferten weitere besondere Eindriicke. Selbst das Wiener Schnitzel wird hier zum
wahren Erlebnis. Zum Abschluss gefielen uns ganz besonders die erfrischenden,
leichten Sorbets, ebenfalls fein das Eierlikorparfait mit Erdbeeren und Mandeln.

a la carte: 10,50-29,50 €

Tel.: 02622 78236

2801 Katzelsdorf/Leitha
Eichbiichl 23

www.kupfer-dachl.at
info@kupfer-dachl.at

Mi-Fr 16-21, Sa 11-15 und
17-21, S0 11-15 Uhr

Raiffeisen® G:M



KILB
KILB

DENKENHOF PITTERLE & Tipp

Mitten im Griinen liegt das beliebte Ausflugsziel der Familie Pitterle. Die Kernkompe-
tenz des Hauses ist und bleibt das Henderl in all seinen Variationen. Die Wildspezi-
alitdten aus dem eigenen Gatter sollten aber ebenfalls probiert werden. Die Speisen
orientieren sich an bodensténdiger Hausmannskost und werden seit vielen Jahren
auf solidem Niveau zubereitet. Im Sommer laden Grillabende und Feuerflecken, ein
breites Sortiment an diversen Biersorten steht zur Auswahl.

ala carte: 8,50-29 €

KIRCHBERG AM WAGRAM

GUT OBERSTOCKSTALL 15/20 I

Koch: Christoph Wagner

Gute Kiiche, tolle Weine, freundlicher Service und das alles in einem zauberhaften
Ambiente? Ja, das wird hier geboten, auch wenn die Géste zuerst eine nicht ganz
einfach zu lesende Speisekarte entschliisseln miissen. Zusétzlich zum Sechs-Gang-
Menii (und einer vegetarischen Alternative) gibt es auch allerhand & la carte zu bestel-
len, wie etwa Kalbsrahmbeuscherl, Forelle im Ganzen gebraten, Lammriicken oder
gebackenes Hendl mit Erddpfelsalat. In Erinnerung geblieben ist die intensive und
gleichzeitig elegante Lammconsommé. Wieso bekommt man so eine groBartige Sup-
pe nicht 6fter geboten? Auch das gerducherte Saiblingsfilet, das Ei mit Barlauchspinat
und der Hauptgang (Zweierlei vom Rind) waren perfekt zubereitet und geschmacklich
wie optisch ein Gedicht. Absolut stimmig auch die begleitenden Weine — bis hin zur
Beerenauslese —, die das Dessert (Sauerrahm mit Rhabarber und Mandeln) zu einem
kronenden Finale adelte.

ala carte: 6-35 €

M2

Tel.: 02748 7269

3233 Kilb
Rametzberg 4
www.pitterle.at
engelbert@pitterle.at

Mi, Do 9-21, Fr, Sa 9-22,
So 9-18 Uhr

N2

Tel.: 02279 2335

3470 Kirchberg am Wagram
RingstraBe 1

www.gutoberstockstall.at
restaurant@
gutoberstockstall.at
Mi-Fr 16-21,

Sa, S0 11.30-21 Uhr

% Feb.—Marz 2020

GM Raiffeisen

KIRCHBERG AM WECHSEL

GAUMENKITZEL®
im Hotel Molzbachhof

Koch: Peter Pichler

Immer mehr Hotels auf dem Land entschlieBen sich, neben dem Halbpensionsangebot
einen kleinen Gourmetbereich fiir den anspruchsvoll(eren Gast einzurichten. So auch
im architektonisch auf viel Holz setzenden Molzbachhof im Kirchberg am Wechsel.
Peter Pichler, zuvor schon in etlichen renommierten Hausern tétig, bietet im zuriick-
haltend-elegant mdblierten Gaumenkitzel groBe und kleine Wahimeniis, deren Génge
durch ihre akribische, kreative Zubereitung optisch begeistern. Schmecken tut das dann
nicht immer ganz so perfekt wie es aussieht (indifferent der Friihlingskrautersalat mit
Gartenkressesorbet und Rindszunge, rustikal-vordergriindig die Maibockleber). Ande-
rerseits sorgte eine auf dem heiBen Stein zubereitete, traumhaft-zarte Forelle eben-
so wie kostliches, intensives dry-aged Lamm fiir Furore. Das Ganze gibt es zu zivilen
Preisen, wunschgeméaB auch mit ordentlicher glasweiser Weinbegleitung. Insgesamt ein
erfreulicher Zugang in einer mit kulinarischen Adressen nicht sehr gesegneten Region.

KIRCHBERG AN DER PIELACH

KALTEIS
Koch: Hubert Kalteis

Wirtin Sonja Kalteis ist eine Gastgeberin mit Herz und Seele und sorgt bei jedem
Tisch dafiir, dass es ihren Gésten an nichts fehlt. Im familidr gefiihrten Landgasthof
siidlich von St. Pdlten werden saisonale und regionale Produkte zu traditionellen
Wirtshausklassikern, aber auch zu kreativen Gerichten verarbeitet. Kalbsbries und
kraftiges Ragout sind ebenso beliebt wie die spannenden Menii-Kompositionen, in
denen der Innovationsgeist von Koch Hubert Kalteis spiirbar ist. Die groBe Auswahl
an Weinen ist erfreulich.

13/20 G

11,5/20

KONIGSBRUNN AM WAGRAM
LANDGASTHOF MANN 11/20

In einem verschlafenen Nest wie Konigsbrunn ein ambitioniertes Wirtshaus zu fiihren,
ist nicht einfach — auch ohne aufwéndige Renovierungen. Die Gaststube présentiert
sich in unverfélscht authentischem Retro-Design. Wer es weniger urig bevorzugt, dem
stehen noch ein modernes Speisezimmer und der Gastgarten im Innenhof offen. Wir
erleben solide Wirtshauskiiche mit regionalen Zutaten, gute ,,Dorf“-Weine, gepflegte
Tischkultur und die ungeteilte Aufmerksamkeit des Wirtes. Der frische Maibock war
leider aus, der etwas blasse Wildschweinriicken nur ein schwacher Trost. Beim
Dessert — Holunder-Panna-cotta mit Rhabarber — kam wieder Freude auf.

KREMS
G0zz0 12/20 U

Wer den Sonnenuntergang (iber Stift Gottweig erleben und sich dabei kulinarisch ver-
wohnen lassen mdchte, ist im Gozzo bestens aufgehoben. Die klassischen Gerichte,
modern interpretiert oder mit asiatischem Touch, lassen sich gut mit der ausgezeich-
neten Weinkarte kombinieren. Beim Uberraschungsmenii kamen bei uns Ceviche vom
Seesaibling mit reifer Wachauer Marille und angenehmer Saure sowie Beef Tatar mit
Pfeffercreme im Salatherz auf den Tisch. Besondere Begeisterung bescherte uns das
auf den Punkt gebratene Adlerfischfilet auf unaufdringlichem Kokosrisotto und Zitro-
nengras-Curry-Sauce. Auch beim Fleischgang, Steak in der Krauterkruste mit Zuc-
chininudeln und Olivengnocchi, war alles stimmig. Wie erwartet endete das Menii mit
der Marille: stiBes Schokotdrtchen mit Olive und erfrischenden Marillen-Lavendel-Eis.

KREMS

03

Tel.: 02641 2203

2880 Kirchberg am Wechsel
Tratten 36
www.molzbachhof.at
office@molzbachhof.at

Di, Fr, Sa 18-20.30 Uhr
% Nov. 2019

L2

Tel.: 02722 7223

3204 Kirchberg an der Pielach
Melker StraBe 10
www.kalteis.at
office@kalteis.at

Do-So 11.30-14 und 17-21 Uhr

M2

Tel.: 02278 2334

3465 Konigsbrunn am
Wagram
Rathausplatz 14

www.mann.co.at
gasthaus@mann.co.at

M2

Tel.: 02732 802802

3500 Krems
Hoher Markt 11

WWW.g0zz0.at
reservierung@gozzo.at

RaiffeisenX G.M



KREMS/STEIN

JELL 11,5/20

Unaufdringlich, rustikal und charmant. Drei Attribute und Eigenschaften, die das
Gasthaus Jell in der Kremser Altstadt kurz und pragnant beschreiben. Die Gaststube
ist urig, das viele Holz, die Hischgeweihe an den Wénden und der alte Kachelofen
sorgen fiir ein stimmiges Ganzes. Zu essen gibt es eine traditionelle Wirtshauskiiche,
die durch eine Vielzahl an mediterranen Gerichten auf der Speisekarte erganzt wird.
Gebratene Nierndin mit Speck und Grammeltaschen schmecken ebenso wie der
Saibling mit gebratener Steingarnele und cremigem Kohlrabirisotto. Legendér und
quasi ein Muss: die Hauscremeschnitte. Dass die Wachau auch fiir ihre Weine be-
kannt ist, wird auf der Weinkarte eindrucksvoll dokumentiert.

ala carte: 12-26 €

ZUM KAISER VON OSTERREICH 14/20 Y

Koch: Hermann Haidinger

Hermann Haidinger hat sich zum Genusskaiser von Krems entwickelt — ob im klei-
nen Restaurant oder auf der Terrasse. Aus dem saisonal-regionalen Angebot stellt
man sich seine Speisenfolge zusammen, wahrend bereits die ersten GriiBe aus der
Kiiche eintreffen: verschiedene Aufstriche, Schinken, GemiisespieBe und Brotsor-
ten — alles hausgemacht. Schon der Auftakt iiberzeugt. Cremiges Spargelrisotto mit
gebratenem Kalbsbries und vorziigliche Knoblauchnudeln mit gebratenen Garnelen.
Besonders appetitlich kam das butterweiche Beiried vom Weiderind auf den Tisch.
Ebenfalls viel SpaB bereitete die gebratene Perlhuhnbrust und ein einmalig gutes
Wagramer Lachsforellenfilet mit Dillgurken und Erdépfellaibchen. Ein siiBer Traum
schlieBlich das karamellisierte Heidelbeeromelett mit Rumschaum sowie Rahmdal-
ken mit Erdbeerrahm. Richtig ansteckend ist die gute Laune der Chefin, der man
ansieht, dass ihr die Arbeit nicht nur Beruf, sondern eine erfiillende Berufung ist.

KREMS/STEIN

WEINGUT HUTTER 11/20 U

Das Restaurant ist geschmackvoll eingerichtet, die Lage immer wieder bezaubernd.
Doch allzu I&ssig, ja geradezu nachldssig agierte diesmal der Service. Auch das
sogenannte Gedeck entsprach nicht den Erwartungen. Als kdstliche Vorspeisen
brachten der gegrillte Spargel und eine wunderbare Gebirgsforelle dann doch ein
Lacheln auf unsere Lippen. Zart der Tafelspitz vom Biorind, etwas matschig jedoch
die Rosterdapfel. Einfach nur perfekt das Wiener Schnitzel vom Milchkalb, etwas
gewohnungsbediirftig die Mousse und Espuma von der Avocado.

LAA AN DER THAYA

WEILER 13/20 Y

Dieses Landgasthaus mit seit Jahren gewohnt guter Kiiche bietet eine regionale, der
Jahreszeit angepassten Karte, ein gutes Weinsortiment aus der Region sowie einen
stets freundlichen Service. Ein wunderbar mariniertes Carpaccio vom Rind und die
lauwarm marinierte Lachsforelle iiberzeugten schon zu Beginn, das gebratene Wal-
lerfilet mit Zitronen-Parmesan-Sauce, Erdépfelpiiree, Spargel-Paradeiser-Gemiise
und Krautern wurde zu einem echten Erlebnis. Ob Topfenknddel, Kokos-Nougat-
Parfait oder Kardinalschnitte — alles geniale Desserts, die groBe Freude machten.

alacarte: 9-27 €

GM Raiffeisen

Tel.: 02732 82345

3500 Krems

Hoher Markt 8-9
www.amon-jell.at
gasthaus@amon-jell.at

Di—Fr 10-14.30 und 18-22.30,
Sa, So 10-14 Uhr

Tel.: 02732 86001

3500 Krems
Kérnermarkt 9

www.kaiser-von-oesterreich.at
restaurant@kaiser-von-
oesterreich.at

Di-Sa 18-22 Uhr

M2

Tel.: 02732 82006

3504 Krems/Stein
WeinzierlbergstraBe 10

www.weinguthutter.at
info@weinguthutter.at

N1

Tel.: 02522 2379

2136 Laa an der Thaya
StaatshahnstraBe 60

www.weilerlaa.at
martin@weilerlaa.at

Di 11-14.30, Mi-Fr 11-14.30
und 17.30-21, Sa, So 11-15 Uhr
% 1 Woche im Feb. 2020,

2 Wochen im Juli 2020

LANGENLEBARN
LAABEN BEI NEULENGBACH M2
ZUR LINDE 12,5/20 (J Tel: 027748378
Kdéchin: Regina Waldherr 3053 Laaben bei
Neulengbach 28

Das Haus mit viel Tradition und Geschichte liegt schon in einer sehr abgelegenen und
idyllischen Gegend. Aber auch der Kaiser wusste einst schon um die Vorziige des
Hauses und nahm die langere Anreise gerne in Kauf. Die umfangreiche Speisekarte
bietet das Beste aus Feld, Wiese, Fluss und Meer, aber auch Fleisch aus dem Reife-
kiihlschrank bis hin zu echten Wirtshausklassikern. Auch wenn das Ambiente an ein
richtiges Dorfwirtshaus erinnert, ist es doch um vieles mehr als das. Das Bekenntnis zu
Regionalitat ist kompromisslos. Das Bestreben, hochwertige Kochkunst auf den Teller
zu bringen, gelingt nahezu uneingeschrénkt.

ala carte: 9,80-28 €

LANGENLEBARN

DAS WOLF [&1 15/20 UU0

Koch: Christian Wober

Es muss sich ,tierisch gut“ anfiihlen, in Langenlebarn zu Haus zu sein. Hat man
doch neben dem Floh auch ,Das Wolf“ vor der Haustiir. Beide ambitioniert, beide
hochqualitativ ... und doch so verschieden. Das direkt am Bahnhof gelegene, sehr
modern und geschmackvoll eingerichtete Haus bietet eine Karte, so hochpreisig wie
interessant: Wir starteten mit ,Friihlingserwachen — einer stimmigen Komposition
von Frischkése, dekorativer Chioggia-Riibe und erfrischendem Sauerampfer — bzw.
lauwarmem Lachs mit feinst abgestimmter Senfsauce, Erddpfel-Bérlauch-Salat
und Amarant, um unsere Reise mit dem Highlight des Tages fortzusetzen: Safran-
schaumsuppe mit knackigem Wurzelgemiise, Oktopus, Chili und Edelfischen — ein
Traum mit Suchtfaktor. Die Niere vom Strohschwein, begleitet von schwarzem Kno-
blauch und weiBer Bohnencreme, suhlte sich selig im intensiven Majoransaft und
auch bei der Marzipanmousse mit Amarenakirschen, weiBer Schokolade und Ama-
retti fand zusammen, was zusammengehért. Apropos Bahn: Ob der Weinkarte darf
man auch iiber eine etwaige Anreise per BB nachdenken.

ala carte: 19-36 €

www.linde-laaben.at
linde@linde-laaben.at

Mo, Di, Fr, Sa 11.30-14 und
18-21.30, So 11.30-20 Uhr
% 6. Jan.—13. Feb. 2020,

4. Juli-20. Juli 2020

N2

Tel.: 02272 62567
3425 Langenlebarn
BahnstraBe 58
daswolf.restaurant
restaurant@daswolf.at

Mi 17-20.30, Do-Sa
11.30-13.30 und 17.30-20.30,
S0 11.30-19.30 Uhr

RaiffeisenX G.M



LANGENLOIS

FLOH 16/20 WY
Koch: Josef Floh

Die Tatsache, dass auch in Osterreich immer mehr Spitzenkdche auf regionale
Grundprodukte setzen, kommentierte heuer ein deutscher Gourmetkritiker mit der
Behauptung, dass ,,die beschrankte Auswahl der Produkte erst einmal Verzicht auf
spannenden Genuss“ bedeute. Dem Mann kann geholfen werden. Am besten mit
einem Besuch im Gasthaus Floh. Dort kénnte er zum Beispiel, so wie wir, die ge-
raucherte Entenbrust mit Chicorée, Topaz-Apfel und gehobeltem Entenei kosten und
dabei erkennen, dass aus regionalen Produkten auch ein raffiniert asiatisch anmu-
tendes Gericht entstehen kann. Spannenden Genuss bieten auch die gebratenen
Donau-Fische mit Gartenknoblauch, roter Paprikacreme und violetten Erdapfeln,
der Spargel mit Linsencreme und Kaffee, das perfekte Lammbeuscherl mit Knddel
oder der feine Zander mit Bérlauchravioli und Schaftopfen. Vielleicht wiirde unser
deutscher Gast dann auch ins Griibeln kommen, ob seine Gleichsetzung von ,Regi-
onalismus* mit ,Patriotismus* nicht doch daneben ist. Dieses Lokal Iasst ndmlich
nur eine patriotische Regung aufkommen: Osterreich kann stolz auf Josef Floh sein.
a la carte: 9,80-38,50 €

LANGENLOIS

HEURIGENHOF BRUNDLMAYER 15/20 WJY
Kodche: Marco Gangl & Lukas Humer

Ein Heurigenhof — wie sich das gediegene Haus unweit des Loisiums kokett nach
wie vor nennt — ist das durchaus auf Luxus und Gourmet getrimmte Haus schon
lange keiner mehr. Der Hof ist unveréndert urig-gemdatlich und auch die Nachmit-
tagskarte front der Jausenidee im Gegensatz zu den acht Gangen der Abendkar-
te. Die Anspriiche sind hoch was das wunderbare Sommergericht aus Kohlrabi in
Kombination mit Gurke, Rose und Bulgurweizen wie auch die Velouté vom Bio-
saibling mit Paradeiseressenz, Saiblingsfilet und Minze unter Beweis stellte. Bei
rosa gebratenem Spanferkelriicken mit Zitronenseitlingen, WeiBkraut und Hasel-
nuss wollten die Komponenten hingegen nicht so recht zueinander finden und das
Dessert von der Melone mit Molke, Kurkuma und Zitronenmelisse blieb trotz hohen
Aufwands ein wenig eindimensional. Beeindruckend ist der so junge wie aufmerk-
same Service und eine Weinkarte, die nicht nur dem Namensgeber, sondern dem
Weinbau weltweit huldigt.

VINEYARD [#7 11,5720 U

Im Komplex des gestylten Hotels in Langenlois hat man die Mdglichkeit, die belieb-
te Weinregion einmal von einer anderen Seite kennenzulernen. Dieses Kontrastpro-
gramm zwischen moderner Architektur und idyllischen Weingérten ist reizvoll. Dieses
Spiel der Gegensétze funktioniert auch beim Essen sehr gut. So stehen regionalen
Spezialitdten wie Rieslingschaumsuppe und Wiener Schnitzel Internationales wie
schwarze Pasta mit Safran und Garnelen gegeniiber. Noch mehr Safran verspricht die
Safran-Schokolade-Mousse, eine passende Weinbegleitung findet sich hier immer.

LAXENBURG
GALLO ROSSO & Tipp

ltalienische Kostlichkeiten schmecken nicht nur unter Zypressen, sondern auch
im Ambiente eines alten Bahnhofs. Der Kaiserbahnhof Laxenburg gilt als einer der
altesten noch erhaltenen Biedermeierbahnhdfe Osterreichs und begeistert heutzutage
nicht nur mit dem geschichtlichen Hintergrund, sondern auch mit der herrlichen Pasta.

ala carte: 8-26 €

GM Raiffeisen

Tel.: 02272 62809

3425 Langenlebarn
Tullner StraBe 1

www.derfloh.at
floh@derfloh.at

Mo 11.30-14 und 18-21,

Do 17-22, Fr 11.30-14 und
18-22, Sa 11.30-15 und 18-22,
So 11.30-15 und 18-21 Uhr

% variabel

M1

Tel.: 02734 2883

3550 Langenlois
WalterstraBe 14

www.heurigenhof.at
office@heurigenhof.at

Mi-Fr 15-22, Sa-So 12-22 Uhr
% Jan. und Feb 2020

Tel.: 02734 77100-500
3550 Langenlois
Loisium-Allee 2
www.loisium.com
gastronomie-langenlois@
loisium.at

Mo-Do 12-14 und 17.30-21.30,

Fr,Sa 12-14 und 17.30-22,
S0 7-12 und 17.30-21.30 Uhr

P2

Tel.: 02236 710420
0699 17104205
2361 Laxenburg
Franz-Josef-Platz 3
www.gallo-rosso.net
info@gallo-rosso.net

Mo-Fr 11-15 und 17.30-23,
Sa und So 11-23 Uhr

MAILBERG

GENUSSWIRTSCHAFT
Koch: Christoph Schiiller

Kiiche wie Service agieren hier auf auf Topniveau — und das zu Preisen, die mehr
als fair sind. Christoph Schiiller holt aus den Produkten der Region das Maximum
an Aromendichte heraus, immer raffiniert und iiberraschend. Taube, Rebhuhn, Ente,
Wels, Reh — er wird von ausgesuchten Produzenten beliefert und verarbeitet die
Tiere im Ganzen. Vom Reh hatten wir zum Beispiel den Kopf (Zunge in der Rehsuppe,
gebackenes Hirn), das Beuscherl und ein Stiick vom Schldgel — alles auf einem
Teller, mit viel Geflihl gewdirzt. Die Desserts sind ein Traum und auch das Wein-
angebot zeugt von hohem Engagement.

alacarte: 4-30 €

14,5/20 4

MARIA TAFERL

HOTEL SCHACHNER 14/20 U

Restaurant Smaragd
Koch: Wolfgang Bauer

Als Wallfahrtsort ist Maria Taferl vielen Osterreichern ein Begriff, doch auch fiir Ge-
nieBer ist dieser kleine Ort dank des Engagements der Familie Schachner zu einer
kulinarischen Pilgerstatte geworden. Der Start des Uberraschungsmeniis — nach
einem Glas Sekt aus der Wachau und den GriiBen aus der Kiiche (Austern, Beef
Tatar) — gelang mit der Variation von Spargel, Morchel und Rehlungenbraten ganz
ausgezeichnet. Dazu ein Glas Griiner Veltliner und der Ausblick auf die im Tal flie-
Bende Donau — und man vergisst schnell die Sorgen des Alltags. Weiter ging es mit
einer Rotbarbe, Paprika und knuspriger Hiihnerhaut. Etwas zu banal dann leider der
Hauptgang: Die Lammhaxe war zwar zart, feine geschmackliche Nuancen suchte
man jedoch vergebens. Die Nachspeisenabteilung konnte unseren Vorstellungen mit
einer Neuinterpretation der Kardinalschnitte wieder voll gerecht werden. Die Bai-
ser- und Biskuitbestandteile wurden in einem tiefen Teller separat angerichtet, dazu
Physalis und Kokosnusseis — ein siiBes Gedicht.

MARIA TAFERL

N1

Tel.: 02943 30056
0664 9130427

2024 Mailberg
Mailberg 252

www.genusswirtschaft-
mailberg.at

reservierung@
genusswirtschaft-mailberg.at

Fr-Di, Fei 11.30-14 und
18-21 Uhr
% Jan. 2020

Tel.: 07413 6355
3672 Maria Taferl 24

www.hotel-schachner.at
office@hotel-schachner.at

Do-Sa 18-21 Uhr

RaiffeisenX G.M



MAUERBACH

MAUERBACH

BERGHOTEL TULBINGERKOGEL 14/20 G

Koch: Georg Bléuel

Von der Terrasse des Hotelrestaurants mitten im Wienerwald genieBt man einen
traumhaften Blick auf das Tullnerfeld. Aber auch drinnen sitzt man in den stilvoll
eingerichteten Gastraumen ganz formidabel. Die Bedienung ist auf Zack, man spiirt
die jahrelange Erfahrung. Auf der Karte finden sich ausgezeichnete Wildspeisen,
aber auch die Fischgerichte haben einen tadellosen Ruf. Traditionell dsterreichische
Gerichte ergdnzen das kulinarische Angebot. Die Portionen sind groBziigig dimen-
sioniert und immer wieder auch mit Wiesenblumen entziickend garniert. Das Wein-
angebot ist umfangreich und sorgsam zusammengestelit.

ala carte: 19-39 €

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

03

Tel.: 02273 7391
0676 6290088

3001 Mauerbach bei Wien
Tulbingerkogel 1
www.tulbingerkogel.at
hotel@tulbingerkogel.at

téglich 12-21 Uhr
% 3.-7. Feb. 2020

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmaogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder iiberholt sein. Eine Haftung konnen wir auf keinen Fall iibernehmen.

GM Raiffeisen

»IM PARK* — SCHLOSSPARK MAUERBACH ® 12,5/20 {4

Neue Besen kehren — laut Volksmund — gar gut ... und wie recht er doch hat, der
Volksmund. Der ,neue Besen“ Christian Wallner zeigt uns schon mit dem veganen, als
Beef-Tatar-Lookalike getarntes Paradeisertatar mit Avocado und Yuzu, dass er GroBes
vorhat. Aber auch die Wiener Schnecken, begleitet vom eigenen Kaviar in einer herrlich
gschmackigen (vielleicht etwas zu salzigen) Petersiliensauce machen Lust auf mehr.
Diese wird mit einer herrlich leichten Variante des Parmesansiippchens mit Paradei-
serdl und der artgerecht gebratenen Goldforelle mit Erbsenpiiree und gefillten Paprika
perfekt gestillt. Auch die Dulcey-Schokolade mit Erdniissen und gesalzenem Karamell
ist nicht nur herrlich anzuschauen. Diese Aufbruchstimmung scheint sich auch auf die
Weinkarte und die Laune des Personals duBerst positiv niederzuschlagen.

MAUTERN

Tel.: 01 97030-100

3001 Mauerbach
Herzog-Friedrich-Platz 1

www.schlosspark.at
info@imschlosspark.at

téglich 7-22 Uhr

MAUTERN
LANDHAUS BACHER

GenieBerhotel
Koch: Thomas Dorfer

THOMAS DORFER, KOCH DES JAHRES 2009

SERVICE AWARD 2012

Die ,Fantastischen Vier* sind eine der beliebtesten und besténdigsten Musikforma-
tionen im deutschsprachigen Raum, der Frontmann, Thomas D, genieBt Kultstatus.
Auch wir haben einen Thomas D, der es in puncto Beliebtheit und Bestandigkeit
locker mit seinem deutschen Namenskollegen aufnehmen kann. Thomas Dorfer
hat das Kunststiick geschafft, das Landhaus Bacher neu zu definieren, ohne den
Stempel abzuwaschen, den die legenddre Lisl Wagner-Bacher in jahrzehntelanger
Arbeit in die Mauern des ehemaligen Backhendlrestaurants gestanzt hat. Thomas
D hat also eine gehorige Portion Zielstrebigkeit bewiesen, indem er mit ungemei-
ner Sensibilitdt das Landhaus Bacher in seine eigene Richtung navigiert hat, ohne
langjahrige Stammkundschaft zu vergraulen oder neue zu langweilen. Im Gegenteil,
er versteht es, von Anfang an auf héchstem Niveau zu unterhalten: gerducherter
Wildsaibling gehobelt auf Hauptelsalatrélichen in einer hauchzarten, knusprigen
Tartelette, erfrischend-knackiges Kohlrabiraviolo mit Avocado gefiillt, geeiste Sup-
pe von griinen Gemiisen, konzentriert auf Zebra-Paradeiser. Schon unsere Eltern
haben immer versucht, uns beizubringen, dass man ordentlich griiBen soll, bei Dor-
fer hat dies offensichtlich besonders gut funktioniert. Ahnlich begeisternd geht es

18,5/20 /UL

M2

Tel.: 02732 82937

3512 Mautern
Siidtirolerplatz 2
www.landhaus-bacher.at
info@landhaus-bacher.at
Mi-Sa 12-13.30 und 18.30-21,

So 11-20.30 Uhr
% 1. Jan.—6. Mérz 2020

Raiffeisen®] M



MELK

weiter: ein Kaisergranat (leicht (ibergart) mit weichem Fond von der jungen Ko-
kosnuss, butterzarten Calamaristreifen und ein paar knusprig frittierten Calamari-
tentakeln. So wenige Protagonisten, die so viel zu sagen haben. Ebenso reduziert
wie raffiniert ist die Bergforelle mit Erbsenfond samt mutiger Séure, Haselniis-
sen und knackigen Erbsenschoten. Dem Zander, in Sardellenbutter gebraten mit
Chorizo-Gemiise-Fond, Zucchinivielfalt und Pfirsichen schickten wir etwas Skepsis
voraus — der Fisch im Konkurrenzkampf mit zwei extremen Geschméckern (Chorizo
und Sardellen), aber Dorfer verband sie auf meisterliche Art in ein harmonisches
Ganzes. Die Ripperlravioli vom Otscher Duroc-Schwein, Szegedinerschaum und
Kraut — ein Klassiker der LHB-Kiiche, kréftig und geschmackvoll. Mehr kann man
sich davon nicht erwarten. Endlich finden wir mehr Huhn auf den Karten unserer
Haubengastronomie: hier eine zarte Tranche vom Stradener Weidehuhn, in Nuss-
butter gegart, Tandoori und Marillen. Die Beilagen — Sterz, Fenchel und glacierte
Hahnenkdmme - fielen etwas blass aus, der konzentrierte Brathendljus fing das
wieder auf. Ein Highlight am Ende: Hochprozentige Schokolade kann ein ziemliches
Schwergewicht sein, hier schafft man es, dass aus Madagaskar-Schokolade (50 %)
und Tulakalum (75 %) ein leichtes, klares und dank der eingearbeiteten glacierten
Kirschen ein fruchtiges Dessert wurde. Dazu gebackene Mousse, fluffiger kann ein
Soufflé nicht sein. Was verzichtbar war: die Wipferlspur am Rand des Tellers. Den-
noch — ein wiirdiges Finale.

ala carte: 18-56 €

MELK

WACHAUER STUBE

im Hotel Wachau

8 Tipp

Jochen Hipfingers moderne, regionale Kiiche zeichnet ein hervorragendes Zusam-
menspiel von ausgesuchten Grundprodukten aus der Region aus. Die eigenen bio-
logischen Hochlandrinder liefern Fleisch und auch der Rest der Produkte kommt
groBtenteils aus der Melker Umgebung. Diese Konsequenz bei ebenso vorhandener
Kreativitét filhrt zu gar kostlichen Resultaten.

GM Raiffeisen

Tel.: 02752 52531

3390 Melk

Am Wachberg 3
www.hotel-wachau.at
info@hotel-wachau.at

Mo-Sa 18-22 Uhr
% 23. Dez. 2019-7. Janner 2020

MIESENBACH

APFELBAUER 11/20 ¥

Koch: Markus Kuchner

Das Gasthaus Apfelbauer, ein alteingesessener Familienbetrieb, kocht fiir seine Gaste
bevorzugt ausgezeichnete Hausmannskost. Bei der Meniigestaltung orientiert man
sich an den Landesklassikern und konzentriert sich dabei ohne viel Schnickschnack
auf das Wesentliche: den Geschmack. Hausgeraucherter Alpenlachs und Ricottanockerl
mit Bérlauchpesto begeistern ebenso wie die Innereiengerichte. Unbedingt probieren
sollte man den karamellisierten Apfelschmarren mit hausgemachtem Topfen-Rum-
Eis —Apfelbauers Spezialitat. Mit der breiten Speisenauswahl und einem groBen Garten
mit angrenzendem Kinderspielplatz ist das Gasthaus auch ein beliebtes Ausflugsziel.

alacarte: 8-21 €

MITTERBACH

R&R RESTAURANT HOTEL MITTERBACH 12/20 J

Koch: Gabor Bakai

Zum Gliick sind Hotelrestaurants schon lange nicht mehr nur den Hotelgésten vor-
behalten. In diesem erstklassigen Haus im modernen Landhausstil im Ortskern von
Mitterbach lohnt es sich auch zu speisen, wenn man nicht im Hotel iibernachtet.
Internationale sowie regionale Kostlichkeiten wissen durch die Bank zu begeistern.
Herrlich das Lachstatar mit Avocado-Mango-Ragout, auf den Punkt gebraten die
Lammkrone. Da kann man schon einmal {iber das typische Hotelambiente hin-
wegsehen. Auf der Terrasse, mit Blick in die Natur, sitzt man dafiir umso schoner.

ala carte: 5-25 €

MODLING
BABENBERGERHOF 11,5/20

Vis-a-vis vom Stadttheater liegt diese Médlinger Institution. Doch nicht nur die Médlin-
ger wissen die gemiitliche Wirtsstube und gutbiirgerliche Hausmannskost zu schétzen.
Uber die Kontinuitét bei der Qualitdt freuen auch wir uns. Die Speisekarte bildet eine
gelungene Mischung aus osterreichischen Klassikern und modernen, zeitgemaBen
Interpretationen. Die gut gewiirzte Haxlsulz mit viel Zwiebel und Kerndl entziickt stets
aufs Neue. Etwas gewagter zeigt man sich beim gebratenen Rindssteak mit hausge-
machten ,Polenta-Pommes* und Riibengemiise. Zum Abschluss verwohnt eine kleine
Auswahl klassischer Mehlspeisen, man wéhlt zwischen Apfelstrudel und Mohr im Hemd.

alacarte: 10-30 €
PINO & Tipp

Wer italienische Klassiker und Spezialititen in entspannter Atmosphére genieBen
mdchte, ist im Pino genau richtig. Von Pasta und Pizza, (iber Fleisch- und Fischge-
richte, bis hin zu herrlichen Dolci gibt es hier alles, was das italophile Herz begehrt.
Ob Mittagsmendi oder a la carte, hier gleicht jeder Besuch einem Kurzurlaub in ltalien.

ala carte: 9-50 €

MODLING

N3

Tel.: 02632 8244

2761 Miesenbach
AscherstraBe 15
www.apfelbauer.at
info@apfelbauer.at

Mi, Fr-Sa 11-20, Do 11-14,
So 11-18 Uhr

M3

Tel.: 03882 34482

3224 Mitterbach
Schwurwiesenweg 1

www.rr-residenzen.at
hotel@rr-residenzen.at

téglich 12-14 und 18-21 Uhr

N2

Tel.: 02236 22246
2340 Médling
Babenbergergasse 6
www.babenbergerhof.com
hotel@babenbergerhof.com

Mo-Fr 7.30-1, Sa 8-1,
So 8-24 Uhr

Tel.: 02236 860187

2340 Mddling
BriihlerstraBe 6
www.pino-ristorante.at
info@pino-ristorante.at
Mo-Sa 11.30-14.30 und
18-22.30 Uhr

% 24.-26. Dez. 2019, 1. Jin.
und 12.-19. Jén., 13. April,
15. August 2020

RaiffeisenX G.M



NEUHOFEN AN DER YBBS

NEUHOFEN AN DER YBBS

GASTHAUS ZUR PALME [ 15,5/20 OO

Kdchin: Theresia Palmetzhofer

In der ,Wiege Osterreichs* schaukelt die junge Wirtin und Kochin Theresia Palmetz-
hofer ein Baby, fiir das man gerne auch von weiter anreist. Die Palme ist die kuli-
narische Oase des Mostviertels. Hier speist man bodenstandig und zugleich weltge-
wandt. Die ehemalige Pizzeria wurde stimmig renoviert, die Banke und Stiihle mit
grinem Samt liberzogen, das puristische Ambiente iiberlasst dem Wesentlichen die
Biihne: dem Essen. Die Kéchin brilliert mit handwerklicher Perfektion, ihre Kreativi-
tét setzt sie uneitel und stets der Sache dienend ein. Saucentiipfchen und mit der
Pinzette drapierte Winzigkeiten wird man nicht finden, dafiir Geschmack in allen
Details. Ob butterweich gegrillte Calamari mit Krustentierschaum, auf den Punkt
gebrachter Spargel mit begliickender Hollandaise und gerduchertem Saibling oder
rosa Lammriicken mit Schwarzwurzeln — jedes Gericht ist eine stimmige Komposi-
tion. Ein sicheres Handchen beweist sie auch bei den Desserts wie der Panna cotta
mit Rhabarber und Malzhippe. Bemerkenswert ist die umfangreiche Weinkarte, wo-
bei der klare Fokus auf Natural Wines junger, aufstrebender Winzer liegt.

ala carte: 5-30 €

NOHAGEN

SCHWARZ 15/20 JY

Koch: Erwin Schwarz

Der Janner in der Wachau kann trocken sein. Nahezu alle empfehlenswerten Restau-
rants befindet sich im Winterschlaf. Alle? Nein! Der wackere Konner der Waldviertler
Hausmannskost Erwin Schwarz halt die Fahnen der Kulinarik hoch. Und das auf ge-
wohnt kostlichem Niveau. Wir erfreuten uns an einer gebratenen Blutwurstscheibe
auf cremigem Erdépfelpiiree und gekonnt abgeschmecktem Rotkraut. Wunderbar
die frische Lauch-Knoblauch-Cremesuppe, ein Gedicht die gerdsteten Kalbsnieren
in betérendem Saft. Und dann einer der Klassiker des Hauses: Zwiebelrostbraten
mit Braterdapfeln. Und wenn wir schon von Schwarz’schen Klassikern reden, diirfen
natiirlich das Role Model der Cremeschnitten und die tiefschwarzen Topfenschupf-
nudeln mit Mohn und Marillenroster zum Abschluss nicht fehlen. Ein schon wunder-
barer Abend wurde noch vom so familidren wie aufmerksamen Service und der ob
ihrer Wachautiefe gelobten und prémierten Weinkarte komplettiert. So schon kann
es im Jéanner in der Wachau sein.

alacarte: 12-29 €

Gault:Millau
' Osterreich

 Wein+Sekt-Bier
Schnaps - Fruchisaft
© Lkir-Honig-Speck

L2

Tel.: 07475 52794
0660 52777 30

3364 Neuhofen an der Ybbs
Marktplatz 6

www.gasthaus-zur-palme.at
kontakt@gasthaus-zur-palme.at

Do 17.30-24, Fr, Sa 11.30-14
und 17.30-24, So 11.30-14 und
17.30-20 Uhr

L2

Tel.: 02717 8209
3521 Nohagen 13

www.gasthaus-schwarz.at
office@gasthaus-schwarz.at

Mi—Fr 11.30-13.30 und
17.30-20.30, Sa, So 11.30-14
und 17.30-20.30 Uhr

% variabel

Die besten Weine Osterreichs im NEUEN Design.

GM Raiffeisen

OBERWALTERSDORF

OBERROHRBACH

GOLDENES BRUNDL 13/20 U

Koch: Norbert Steiner

Im Gastgarten sitzt die Radfahrertruppe und symbolisiert jenes Ausfliiglerleben,
das idealerweise hier einkehrt. Doch die Kiiche bietet deutlich mehr als das iibliche
Gasthausrepertoire. Etwa ein Menii, das wirklich Freude macht. Mit einem hdchst
aromatischen Lachs mit Wildkréutersalat, einem (schwach gewiirzten) Triiffelei mit
Spinat-Erdépfel-Creme, einer besonders gelungenen Ganseleber mit Kaffeekirschen
und einer gut abgestimmten Variation vom Hirschkalb. Aber auch Lungenstrudelsup-
pe, Friihlingssalat, Biohendlbrust und vor allem die grandiose Pavlova mit Erdbeeren
machen einen Besuch lohnenswert.

alacarte: 9-28 €

OBERWALTERSDORF

11/20

FONTANA RESTAURANT
Koch: Josef Balogh

Nicht nur Golfer schétzen das Restaurant im Clubhaus des Fontana-Komplexes.
Das liegt einerseits natiirlich an der Lage am See, der zwar kiinstlich angelegt
ist, aber trotzdem sehr idyllisch wirkt. Andererseits an der ordentlichen Auswahl
der Speisekarte. Man entscheidet sich zwischen ansténdigen Klassikern wie
Kalbsbutterschnitzel, Schinkenfleckerln und dem Club Sandwich oder nimmt das
wochentlich wechselnde, an die Saison angepasste Menii. Auf der Weinkarte ist
fiir jeden etwas dabei.

ala carte: 6-33 €

N2

Tel.: 02266 80495

2105 Oberrohrbach
WaldstraBe 125
www.goldenesbruendl.at
gasthaus@goldenesbruendl.at
Do, Fr 1015 und 18-21,

Sa 11-21, So, Fei 11.30-16 Unhr
% 23. Dez. 2019-8. Jén. 2020

03

Tel.: 02253 6062311

2522 Oberwaltersdorf
Fontana Allee 1

www.fontana.at
office@fontana-restaurant.at

téglich 8-21 Uhr
% Jdn. 2020, variabel

RaiffeisenX G.M



OBERWEIDEN

OBERWEIDEN
WEYDNER WIRTSHAUS & Tipp

Wenn ein Familienbetrieb auch noch eine eigene Biolandwirtschaft fiihrt, dann ist
der Fokus in der Kiiche sofort klar. Die Herkunft der Produkte ist von besonderer
Wichtigkeit, statt von Regionalitdt muss man hier eigentlich von Lokalitit sprechen.
Es wird traditionell, teilweise aber auch sehr originell gekocht, sodass es an Ab-
wechslung nie fehlt.

ala carte: 8-25 €

PAYERBACH
LOOSHAUS AM KREUZBERG & Tipp

In der Villa des groBen Architekten Adolf Loos zu speisen, ist an sich schon
auBergewohnlich. Mit dem Panorama von Rax und Schneeberg wirkt das Ganze
sogar noch imposanter. In diesem traumhaften Ambiente werden sowohl raffinierte
Hausmannskost als auch feine internationale Gerichte serviert. Ein umfangreiches
Weinsortiment rundet das kulinarische Angebot ab.

ala carte: 8,50-22,50 €

PETZENKIRCHEN
BARENWIRT

Kdchin: Renate Schaufler

Die kleine Gemeinde Petzenkirchen beherbergt ein sympathisches Mostviertler
Wirtshaus, das den Gésten traditionelle Gaumenfreuden néherbringt und beste hei-
mische Gastlichkeit lebt. Bevor man sich einem feinen Beuscherl oder Rindsgulasch
hingibt, erfreut der Mostviertler Vorspeisenteller genauso wie eine Mostschaumsup-
pe. Bei den ,Wochenschmankerln“ darf es dann auch etwas ausgefallener sein.
Interessant und vor allem sehr Gsterreichisch geprégt ist die Weinkarte gestaltet.

alacarte: 9-33 €

12,5/20

RASSING

NAHRER 14/20 Y

Koch: Michael Nahrer

Leicht zu finden ist dieser empfehlenswerte Ort nicht. Auffallend ist hier, wie viel
Griin und Kréuter Verwendung finden. Die kraftvolle Eierschwammerlsuppe ist ein
Paradebeispiel dafiir. Der hausgebeizte Saibling mit geréstetem Mais und Ker-
belcreme war mehr als gelungen. Das Huhn mit Erddpfel-Lauch-Piiree, Kéferbohnen
und Kerndl ist eine interessante Variante. Das Reh (toller Saft) fiel klassisch aus, das
flaumige GrieBkndderl dazu ist eine Extraerwdhnung wert. Und die speziellen Natural
Wines werden auch offen serviert. Sehr fein. Die Suche nach diesem versteckten
Kleinod hat sich gelohnt.

ala carte: 3,30-29,90 €

GM Raiffeisen

02

Tel.: 02284 20153
0680 2221639

2295 Oberweiden
Schonfelder StraBe 2
www.weydner-wirtshaus.at
info@weydner-wirtshaus.at

Mi, Fr, Sa 11.30~13.30 und
17.30-21, Do 11.30-13.30,
So0 11.30-14 Unr

% 30. Dez. 2019-5. Jén. 2020

M3

Tel.: 02666 52911

2650 Payerbach
Kreuzberg 60
www.looshaus.at
steiner@looshaus.at

Do-Di 11.30-20.30 Uhr
% 3 Wochen im Nov. 2019,
2 Wochen Ende Feb. 2020

L2

Tel.: 07416 52153
0676 6393300
3252 Petzenkirchen
Ybbser StraBe 3
www.baerenwirt1.at
info@baerenwirt1.at

Mo-Sa 11-21.30,
Sa und Fei 11-14.30 Uhr

M2

Tel.: 02784 2224

3141 Rassing
HubertusstraBe 2

www.gasthaus-naehrer.com
office@gasthaus-naehrer.com
Mo, Di, Fr, Sa 11.30-14 und

18-21, S0 11.30-14 Uhr
% 24. Dez. 2019-5. Jén. 2020

REICHENAU AN DER RAX
DER KNAPPENHOF 12/20

Der Knappenwirt ist eine verldssliche Adresse fiir GenieBer und auch fiir steirische
Hausmannskost. Traditionelles wird hier zeitgemaB interpretiert, mit Feingefiihl
werden die Gerichte abgestimmt. Bei den Zutaten schipft man aus dem Vollen
und verkocht das, was die Region saisonal zu bieten hat. Die Spargelvariation mit
Mousse, Sulz und Cremesuppe schmeckt sehr gut, die Lachsforelle mit Kartof-
fel-Sellerie-Piiree ist solide zubereitet. SiiBes darf natiirlich auch nicht fehlen, die
Kiirbiskernroulade mit Beerenragout und Pistazieneis begliickt zum Abschluss. Das
Ambiente ist gemiitlich, der Garten idyllisch und heimelig. Die passende Begleitung
stammt aus Schétzen des hauseigenen Weinkellers.

RETZ

MAHRISCHE BOTSCHAFT® 12/20 J

im Weinschlossl
Koch: Petr Fucik

Das geschichtstréchtige friihere k. & k. Tropferlbad ist heute das Weinschldssl, wo
sich schon seit geraumer Zeit die Mahrische Botschaft etabliert hat. Jitka und Peter
Pucher servieren hier regionale Klassiker der Weinviertler und siidmahrischen Kiiche
in beeindruckender Art und Weise. Zuerst iiberzeugte uns ein feiner Spargelsalat
mit pochiertem Landei und Raucherlachs sowie flaumige Spinatknddel zur Vorspei-
se, gefolgt von der grandiosen , Traditionellen Svickova“ — einem Rindsbraten mit
béhmischen Knddeln — und einem lobenswerten Kabeljau als Fisch des Tages. Zum
Abschluss servierte man ,,Medovnik* — eine vorziigliche hausgemachte Honigtorte
auf tschechische Art. Neben Weinen aus dem Retzerland kann man hier auch span-
nende Weine aus Méhren probieren.

RIEDENTHAL
BUCHINGERS GASTHAUS

Zur alten Schule

12,5/20 J

Uber 52 Jahre hat Manfred Buchinger in diversen Kiichen verbracht, was nicht nur
groBes Know-how und handwerkliches Geschick verspricht, sondern vor allem
seine Liebe zum Beruf verdeutlicht. Die Speisekarte passt sich dabei regelméaBig
der jeweiligen Saison an und verbindet Weinviertler Kostlichkeiten mit zeitgeméBen
Interpretationen. Die klare Spargelsuppe und Bérlauchfrittaten ergdnzen einander
perfekt, das scharfe Chili-Kokos-Beuscherl ist eine gewagte, aber rundum gelunge-
ne Kreation. Unbedingt probieren sollte man die flaumigen Schneenockerl, die den
Abend abschlieBend versiiBen. Gemiitlich ist es in diesem liebevollen Gasthaus mit
seiner heimeligen Wohnzimmeratmosphére ohnehin.

MEIN
WUNDERBARER

5

www.martinahohenlohe.com

RIEDENTHAL

N3

Tel.: 02666 53633
0664 1325113
2651 Reichenau an der Rax
Kleinau 34
www.knappenhof.at
office@knappenhof.at

Mi-Fr 12-14 und 18-21,
Sa 12-22, So 12-18 Uhr

N1

Tel.: 02942 31100

2070 Retz
WallstraBe 13

maehrische-botschaft.at
restaurant@
maehrische-botschaft.at

N2

Tel.: 02245 82500

2122 Riedenthal
Wolkersdorfer StraBe 6

www.buchingers.at
manfred@buchingers.at

Do-So 11.30-14.30 und
17.30-21.30 Uhr

Raiffeisen®] M



ROSENAU SCHLOSS

ROSENAU SCHLOSS

SCHLOSSHOTEL ROSENAU & Tipp

Gutbiirgerliche Klassiker und saisonale Gerichte werden im Barockschloss Rose-
nau serviert. Fiir ein prachtiges Ambiente ist durch das herrschaftliche Anwesen
gesorgt. Wer noch eines in Sachen Romantik drauflegen mdchte, kann hier ein
Rosen- oder Candle-Light-Dinner genieBen und in einem der gediegenen Zimmer
oder einer der Suiten néchtigen.

alacarte: 16-32 €

ROSSATZ

ESSL 15/20 I

Landgasthaus
Koch: Philipp Essl

Es muss nicht immer Spitz, WeiBenkirchen oder Diirnstein sein. Auch der siidlich
der Donau gelegene Teil der Wachau hat seine kulinarischen Reize. Von Jahr zu Jahr
besser wird die Kiiche von Philipp Essl, was sich bei unserem diesjahrigen Besuch
in Rossatz eindrucksvoll bestétigte. In der gemiitlichen Stube mit viel Holz, aber ganz
ohne Kitsch lieBen wir uns vom sechsgéngigen Degustationsmenii verwéhnen und
fanden unter anderem an eingelegtem Solospargel mit marinierter Gurke und Dijon-
creme oder gebratenem Wildfang-Kabeljau, begleitet von Broselkarfiol und wunder-
barer Nussbutter-Hollandaise Gefallen. Auch das Zweierlei vom Kalb (gebratener
Riicken und geschmortes Schulterscherzl) oder den dekonstruierten ,Snickers” —
ein Schokoladekiichlein mit Salz-Karamell-Eis und Erdnusscreme — gelangen an die-
sem Abend formidabel. Und auch das Dreierlei vom Vorarlberger Bergkése (Schaum,
gehobelt, Chip) gefiel als kronender Abschluss hervorragend. Die Weinkarte ist der
naheren Umgebung verpflichtet, wagt aber auch einige verlockende Fremdgéange.

alacarte: 12-29 €

GM Raiffeisen®

Tel.: 02822 58221
0664 2405157

3924 Rosenau Schloss
Schloss Rosenau 1

www.schlosshotelrosenau.at

schloss@hotelrosenau.at

taglich 8-22 Uhr
% 7.-31. Jan. 2020

Tel.: 02714 6384

3602 Rossatz
Rihrsdorf 17

www.winzerstueberl.at
winzerstueberl@aon.at

Mi-Fr 11.30-14.30 und
17.30-21, Sa 11.30-15 und
17.30-21, So 11.30-15 und
17.30-20 Uhr

% variabel

RUST IM TULLNERFELD

RUHRSDORF
PULKER’S HEURIGER & Tipp

Am slidlichen Donauufer der malerischen Wachau liegt Bernd Pulkers stimmungs-
voller Heuriger. Aber nicht nur der Blick auf die Ruine Diirnstein und die saftigen
Weinreben rundherum machen gliicklich — auch das Weinangebot und das Essen
sind von (iberdurchschnittlicher Giite. Herzhafte Schmankerl wie Bratifett und Blun-
zen werden ausschlieBlich aus selbst erzeugten Produkten und Erzeugnissen von
Bauern aus der Region hergestellt. Weinfreaks kommen wegen exklusiver Raritaten,
die nicht nur aus der Wachau stammen.

ala carte: 3-13,50 €

RUST IM TULLNERFELD
LANDGASTHAUS HIESINGER & Tipp

Seit 1903 befindet sich das Landgasthaus im Besitz der Familie Hiesinger. Die traditio-
nelle, altdsterreichische Kiiche wird seit der ersten Generation liebevoll gepflegt, ohne
dass dabei auf Innovation verzichtet wird. Das Ambiente ist gemditlich, die Atmosphére
herzlich und auch die reiche Auswahl an Wein und Schnaps ist (iberzeugend.

a la carte: 9,50-36 €

Besuchen Sie

L2

Tel.: 0664 3935312

3602 Riihrsdorf
Kellergasse 1

www.pulkers-heuriger.at
heuriger@pulkers.at

Mo, Di, Do, Fr 14-21,

Sa, So, Fei 12-21 Uhr

% Nov. 2019-Feb. 2020

Tel.: 02275 5111
0664 2134957
3451 Rust im Tullnerfeld
Kirchengasse 1
www.hiesinger-rust.at
hiesinger.rust@aon.at

Mo, Di, Fr, Sa 11.30-14.30 und
17-21, S0 11.30-14.30 Uhr
% 1.-10. Jan. 2020

auf facebook.

Raiffeisen® G:M
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ST. AEGYD AM NEUWALDE

ST. AEGYD AM NEUWALDE M3

ZUM BLUMENTRITT 14/20 JY

Kadchin: Ulli Hollerer-Reichl

Im Blumentritt fiihit man sich rundum wohl. Dafiir verantwortlich sind die Schwestern
Christa Hollerer und Ulli Hollerer-Reichl. Wer hier einkehrt, hat die Wahl zwischen ei-
nem Menii und verschiedenen individuell bestellbaren Gerichten. Hat man nach einem
Glas Sekt seine Entscheidung getroffen, dann speist man einmal gut, einmal extrem
gut. Einzige Kritik: Der Blattsalat hétte sich (iber eine wiirzigere Vinaigrette gefreut
und das gebackene Hirschschnitzel hétte nach Entfernung des Fettes deutlich besser
geschmeckt. Sehr fein jedoch die gebratenen Scampi mit Mango-Avocado-Creme und
der rosa gebratene Rehriicken mit Austernpilzen und Erdafpelstrudel. Herrlich die flau-
mige Mohntorte mit Schlagobers und Preiselbeeren. Die Weinkarte hélt interessante
Newcomer sowie einige gereifte Flaschen bereit.

ala carte: 7,50-24,50 €

ST. POLTEN

LA DOLCE VITA® 12,5/20

Ein modernes italienisches Restaurant mit ansprechendem Ambiente sowie ei-
nem sehr freundlichen Empfang erwartet einen im Dolce Vita am Rathausplatz der
Landeshauptstadt. Raffinierte Besonderheiten der umfangreichen Karte wie Thun-
fischtatar mit Avocadocreme oder die Spezialitdt des Hauses, ein delikates Meeres-
friichterisotto, hausgemachte Pappardelle mit Garnelen, Jakobsmuscheln und ge-
trockneten Kirschtomaten werden durch vegetarische Gerichte und Dessertklassiker
wie Tiramisu und ausgezeichnetes hausgemachtes Eis ergénzt. Bemerkenswert ist
auch das ausgesucht gute Weinangebot.

alacarte: 10-25 €

OSTERIA® & Tipp

Die Osteria/Weinbar in der St. Poltener FuBgéngerzone bietet neben zahlreichen
Weinen eine kleine Speisenauswahl, die es verdient, verkostet zu werden. Rohschin-
ken aus San Daniele, Parmesan, Oliven zu Beginn, spéter dann Spaghetti mit Kalbs-
leber oder Gnocchi mit Spargel stillen nicht nur den Hunger, sondern schmecken
auch wirklich gut. Und zum Espresso darf es dann ein Grappa sein.

a la carte: 9,80-25,50 €

VINZENZ PAULI® & Tipp

Die nach dem Wirten benannte St. Péltener Gastwirtschaft schafft es mit Bravour,
den Bogen von der Tradition zur Moderne zu spannen. Geschichtstréchtige Mauern
wurden liebevoll saniert, dem Kiichenteam gelingt es, die dsterreichische Wirtshaus-
kiiche zeitgemaB zu adaptieren. Daneben schmiicken Klassiker wie Surschnitzel
oder Rindsroulade die Karte. Verarbeitet werden hauptséchlich Produkte aus dem
Umland. Es gilt das Motto: so gut und nah wie mdglich. Das Ambiente ist ungezwun-
gen und leger, der Gastgarten Iadt zum Genuss des einen oder anderen Achterls ein.

alacarte: 12-24 €

/~

’.:.’ Die besten Weine Osterreichs:

GM Raiffeisen

Tel.: 02768 2277

3193 St. Aegyd am
Neuwalde
Markt 20

www.zumblumentritt.at
office@zumblumentritt.at

Mo, Do-Sa 11.30-14 und
18-20.30, So 11.30-14 Uhr
% variabel

M2

Tel.: 02742 20233

3100 St. Pélten
Rathausplatz 5

www.zanettigroup.at
info@zanettigroup.at

Mo-Sa 1115 und 17.30-22.30,
S0 12.00-21.00 Uhr

% sonntags nur Pizzeria gedffnet,
montags Pizzeria geschlossen

Tel.: 0676 3548139
3100 St. Polten
Herrenplatz 2
www.cucina-vini.at
osteria@cucina-vini.at

Di-Fr 9.30-24, Sa 9.30-16 Uhr
% Fei, 1.-6. Jén. 2020,
1.-10. Juli 2020

Tel.: 0650 6202077

3100 St. Polten

Alte ReichsstraBe 11
www.vinzenzpauli.at
frag@vinzenzpauli.at
Di-Sa 17-22,

So, Fei 11.30-15 Uhr
% 1.-6. Jdn. 2020

SEMMERING

ST. POLTEN/RATZERSDORF M2

GASTSTATTE FIGL 11/20

Koch: Sebastian Kickinger

Die Gaststétte Figl ist ein Ort gutbiirgerlicher Gastfreundschaft, an dem man sich
dank des freundlichen und kompetenten Service rundum wohlfiihlen kann. Unter
den regionalen und saisonalen Kostlichkeiten finden sich feine Klassiker wie das
knusprige Zitronenbackhendl oder ein auf dem heiBen Stein gebratenes Rindsfilet,
fiir das die Gaststétte Figl bekannt ist. Die meisten Produkte wie Fleisch und Fisch
bezieht man aus der Nachbarschaft — Regionalitat nimmt man hier wértlich. Im Som-
mer sitzt man am besten im schonen Gastgarten im Innenhof.

a la carte: 9,50-33,90 €

SCHEIBLINGSTEIN

SCHEIBLINGSTEIN & Tipp

Mitten im Wienerwald gelegen, bietet das Landgasthaus Scheiblingstein dsterrei-
chische Hausmannskost in klassischem Ambiente. Die schdne Kulisse bietet einen
idealen Rahmen fiir Feste und Feiern jeglicher Art, und wer sich sein Essen erst ver-
dienen mdchte, fiir den stehen neben dem Restaurant auch zwei sorgsam gepflegte
Tennisplétze zur Verfligung.

SEITENSTETTEN

STIFTSMEIERHOF SEITENSTETTEN & Tipp

Das Mostviertel im Geschmack heimischer Fische und Gemiise von den Feldern auf
dem Teller und edle Tropfen im Glas! Auch so kann eine kldsterliche Kiichentradition
weitergefiihrt werden. Im Stiftsmeierhof Seitenstetten erfreut eine bodenstindige
Kiiche mit raffinierten Kompositionen die Gaste, die es schatzen, dass hier alles
frisch auf den Tisch kommt, was in der N&he wéchst und gedeiht.

SEMMERING

SEEWIRTSHAUS & Tipp

Am FuBe des Zauberbergs, direkt neben einem idyllischen Speichersee, liegt das
Seewirtshaus. In dem historischen Bauernhaus wird heimisch, saisonal und regional
gekocht. Der Fisch kommt direkt aus dem See vor der Tiir und auch das urige Am-
biente schafft eine Oase der Gemditlichkeit. Ein {iberaus groBziigiges Weinsortiment
sorgt fiir eine passende fliissige Untermalung.

r
Jetzt im Gault&Millau-Weinguide. %

Tel.: 02742 257402
0676 9157322
3100 St. Polten/Ratzersdorf
Hauptplatz 4
www.gaststaettefigl.at
gaststaettefigi@aon.at

Di-Sa 11.30-14.30 und
18-21.30 Uhr

N2

Tel.: 01 4403192

3400 Scheiblingstein
TullnerstraBe 5

www.landgasthaus-
scheiblingstein.at
info@landgasthaus-
scheiblingstein.at

Do-Mo 11.30-21.30 Uhr

L2

Tel.: 07477 43070
0664 4036617

3353 Seitenstetten
Am Klosterberg 5

www.stiftsmeierhof.at
gasthaus@stiftsmeierhof.at

Mi-Sa 11-20, So 11-15 Uhr

M3

Tel.: 02664 20030
0664 3003089

2680 Semmering
Zauberberg 2

www.seewirtshaus.at
office@seewirtshaus.at

Raiffeisen®] M
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SENFTENBERG

SENFTENBERG

WEINHAUS NIGL
Koch: Bertram Nigl

Spitzenwinzer Martin Nigl aus Priel hat dem Kremstal ein wunderbares Landhotel
samt Gastwirtschaft beschert. Einladend die gemiitliche Gaststube mit Holzdie-
lenboden, im windgeschiitzten Garten ist selbst im kiihlen Friihjahr mit Blick auf
die alte Burgruine gut zu sitzen. Die Kiichenleitung hat Bertram Nigl, ein Sohn
des Winzers, inne. Das Hendlschnitzerl, das er gerade am Nachbartisch abstellt,
duftet verlockend, die Panier knuspert horbar. An diesem sonnigen Sonntag passt
alles — das saftige Fischfilet mit feinem Bérlauchschaum, der saftige Bauch vom
Duroc-Schwein mit knusprigem Schwartl und flaumigen Erddpfelknoderin, das
Zweierlei vom Kalb. So macht regionale Kiiche Freude, da braucht es keine kreati-
ven Ausfliige. Und so kann selbst eine profane Marillenpalatschinke mit Vanilleeis
zum Gliicksfall geraten. Die Weinkarte beschrénkt sich, bis auf einige rote Zukdu-
fe, auf die herausragenden Nigl-Weine.

a la carte: 14,50-35 €

12,5/20 (J

SOMMEREIN
SCHILLER 14/20 WY

Als wir eines Sonntags auf der Riickreise vom Neusiedler See im Schiller eintrudel-
ten, erwartete uns nicht nur eine duBerst gemiitliche Gaststube und ein herzlicher
Service, sondern auch eine gelungene kulinarische Uberraschung. Das viergangi-
ge Menii war nach Lust und Laune des Wirts stimmig zusammengestellt. Gleiches
galt fiir die Weinbegleitung, die — so wie das Menii auch — sehr gastefreundlich
kalkuliert ist. Los ging es mit Karfiol mit Dattelcreme, Joghurt und geriebener Gén-
seleber beziehungsweise knusprigen Topinamburchips fiir den Vegetarier und einer
famos abgeschmeckten Kartoffelsuppe mit Thymian. Auch das in einer wunderba-
ren Sauce servierte geschmorte Schulterscherzl mit Brokkoli, Kren und Perlzwiebeln
begeisterte uns. Wirklich bemerkenswert — weil anderswo oft nur eine langweilige
Pflichtiibung — war der vegetarische Hauptgang: Getreidestrudel (u. a. Bulgur und
Quinoa) mit schwarzer Bohnencreme — klingt unspektakuldr, rockte aber saftig und
vielschichtig die Geschmacksnerven. Da auch die Weinbegleitung und der abschlie-
Bende GrieBschmarren perfekt gelangen, fuhren wir voller Zufriedenheit nach Hause.

ala carte: 10-40 €

SPITZ
PRANKL

Koch: Florian Fink

Die Donau vor der Haustiir, die Ruine Hinterhaus im Riicken. Als ehemaliges Schiff-
meisterhaus war der Gasthof einst Anlaufstelle fiir FloBer, heute halten Radler und
Gourmetreisende ebenso gerne Einkehr wie Einheimische. Die dunkel vertdfelte
Gaststube wére mit Holz- statt Fliesenboden wohl um einiges gemiitlicher — doch

13,5/20 WL

M2

Tel.: 02719 2609500

3541 Senftenberg
Kirchenberg 1

www.weingutnigl.at
reservierung@weingutnigl.at

Mo, Do-Sa 11.30-14 und
17.30-22, So 11.30-22 Uhr

02

Tel.: 0676 9444049

2453 Sommerein
HauptstraBe 31

www.landgasthausschiller.at
mail@landgasthausschiller.at

Mi-So 11-22 Uhr

M2

Tel.: 02713 2323
0664 9682117

3620 Spitz
Hinterhaus 16

www.gasthaus-prankl.at
gasthaus.pranki@aon.at

STRASSHOF AN DER NORDBAHN

ravioli mit Spargel, die saftigen Backerl und das Filet vom Kalb bis zu den famosen
Palatschinken mit hausgemachter Marillenmarmelade. Dass an feinen Weinen kein
Mangel herrscht, versteht sich von selbst, schlieBlich befinden wir uns hier in der
beriihmtesten Weinbauregion Osterreichs.

OCKERAU 02

DREIKONIGSHOF &) Tipp  Tel.: 02266 627880

Der Dreikdnigshof wird von der Familie Hopfeld bereits in vierter Generation gefiihrt. 2000 Stockerau

Hier fiihit man sich augenblicklich wohl, sobald man bei der Tiir hereinkommt. Auf  HauptstraBe 29-31
der Speisekarte finden sich mediterrane wie auch heimische Gerichte. Auf regionale ~ www.dreikoenigshof.at
Produkte wie die Wagramforelle oder den Prosciutto vom Tullnerfelder Schwein wird ~ familie@hopfeld.at
besonders groBer Wert gelegt. Di~Fr 11.30-14.30 und

X 18-21, Sa 11.30-21,
a la carte: 7,90-29,90 € Fei 11.30-14.30 Uhr

das ist halt nicht so praktisch. Sonst jedoch gibt es hier wirklich nichts zu meckern — f;“gi slf%gf? lﬁ‘ﬂ’gﬂ 020
die freundlichen Herren vom Service versuchen allen aufkommenden Wiinschen T )

mit lockerer Souveranitdt zu entsprechen. Eine Freude, wie hier gehobene Wirts-

hauskiiche umgesetzt wird, alle Gerichte sind sorgfaltig zubereitet und groBziigig
portioniert. Das gilt fiir die dezent paprizierte Fischsuppe und den knusprig geba-

ckenen Ochsenschlepp mit Liebstockelmayonnaise ebenso wie fiir die Frischkase-

GM Raiffeisen

% variabel

STRASSHOF AN DER NORDBAHN (074
ZUNDWERK & Tipp  Tel.: 02287 4095590
Fine Steaks, Burger & Beer 2231 Strasshof an der
All jene, die typisch amerikanische Késtlichkeiten zu schétzen wissen, finden im Ziind- ﬂordtiathnB |
werk eine ideale Anlaufstelle. Neben Burger und Steaks stehen Rippchen, Nachos, auPistraceia
aber auch ein paar vegetarische Alternativen zur Auswahl. Weil eine herbe Begleitung ~ Www.zuendwerk.at
auf der Hand liegt, enthalt die dazu gereichte Getrinkefibel eine breite Auswahl an iﬁiﬂmggj{’ee’@

Craftbieren. Im Sommer I&dt ein gemiitlicher Gastgarten zum Sitzenbleiben ein, der
dazugehdrige Harley-Davidson-Showroom ist ein El Dorado fiir Zweiradfans.

a la carte: 4,50-69,50 €

Di-Sa 11.30-23, So 8.30-17 Uhr

RaiffeisenX G.M



SULZ IM WIENERWALD

SULZ IM WIENERWALD
STOCKERWIRT 12/20 U

Koch: Roman Hlousek

Mitten im Wienerwald liegt dieses empfehlenswerte Restaurant mit stilvollem Am-
biente und traditioneller, zeitgemaBer dsterreichischer Kiiche. Neben heimischen
Klassikern wie Kalbsrahmgulasch oder gerosteter Kalbsleber finden sich auch kre-
ative Gerichte wie etwa ein gegrillter Oktopus mit Avocado-Quinoa-Salat auf der
Speisekarte. Ein Traum ist der Gastgarten, der im Sommer Idylle und Genuss vereint,
doch auch im Inneren kann man in gepflegtem Rahmen genieBen. Fir weinaffine
Gaste stellt die gut sortierte Weinkarte mit einigen internationalen Raritdten eine
besonders lustvolle Lektiire dar.

ala carte: 7,50-29 €

02

Tel.: 02238 82590

2392 Sulz im Wienerwald
Rohrberg 36
www.stockerwirt.com
landgasthaus@stockerwirt.com
Mi-Sa 11.30-21.30,

So, Fei 11.30-20.30 Uhr
% variabel

TRAISMAUER

NIBELUNGENHOF 15,5/20 WLJ

Koch: Rainer Melichar

Rainer Melichar und Elisabeth Melichar-Haimeder fiihren den Nibelungenhof in
Traismauer in der fiinften Generation. Und es macht ihnen sichtlich SpaB. Das merkt
man als Gast sowohl beim aufmerksamen und freundlichen Service als auch bei
den Speisen, die allesamt hervorragend schmecken. Daher stort es eigentlich nicht
wirklich, dass keine Kreditkarten akzeptiert werden und man die Rechnung nur mit
Bargeld begleichen kann. Zudem stimmt das Preis-Leistungs-Verhéltnis. Aber genug
liber die Rahmenbedingungen. Unglaublich fein ist das in der Espressotasse ser-
vierte Wachtelei, das mit Aromadl verfeinert wurde. Oder der Gabelbissen, der hier
aus in Apfelsaft gekochten Maroni besteht und, mit Schinken und Triiffel garniert,
begeistert. Es darf auch einmal deftiger sein: Etwa bei der Stelze vom Spanfer-
kel — mit krosser Schwarte —, zu der frisch gerissener Kren und Krautsalat serviert
werden, oder bei der halben Ente mit Semmelfiille und Rotkraut. Wer danach noch
Platz hat, greift etwa zu Schokolademousse mit Kokosnusseis.

alacarte: 7-26 €

GM Raiffeisen

Tel.: 02783 6349

3133 Traismauer
Wiener StraBe 23
www.nibelungenhof.at
office@nibelungenhof.at

Di-Sa 12-14 und 18-21,
So 12-18 Uhr

Raiffeisen



TULLN

TULLN N2

SODOMA 15/20 I

Zur Sonne
Kdchin: Gerti Sodoma

WEINKARTE JAHRES 2020

In dem wunderschonen und mit viel Liebe gepflegten Lokal, das wie ein Museum
dsterreichischer Wirtshauskultur wirkt, genieBt der Gast, so er sich rechtzeitig um
einen Platz bemiiht hat (wochentags zu Mittag geht oft spontan etwas), eine noble
Hausfrauenkiiche, die ein wenig wirkt, als ware sie aus der Zeit gefallen: Ja, so hat
man in der guten alten Zeit gegessen, zumindest in einer idealisiert-sentimentalen
Erinnerung. Gerti Sodomas Knddel, vor allem die Grammelknddel, sind unverén-
dert kostlich. Das gebratene Martinigansl im Herbst ist ein Hohepunkt der Saison
ebenso wie die elegante Bérlauchsuppe im Friihjahr. Innereien (Hirn mit Ei), Braten,
Desserts — hier schmeckt uns alles. Legendér ist nach wie vor die Weinauswahl
und -beratung. Gut, dass man mit dem Zug von Wien quasi vors Haus kommt.

Tel.: 02272 64616

3430 Tulln
BahnhofstraBe 48

Di-Sa 11-15 und 18-22.30 Uhr

UNTERRETZBACH M1

POLLAK’S RETZBACHERHOF 12/20 J

Koch: Harald Pollak

Wie erfreulich, dass diese Form einer gehobenen landlichen Gastronomie mit ver-
lasslich guter Kiiche auch im nérdlichen Weinviertel funktioniert. Die bodenstandigen
Gerichte, die Harald Pollak zubereitet sind durch die Bank gut, manche sogar sehr gut.
Solide und brav waren die Wiener Schnitzel (sowohl vom Kalb als auch vom Schwein),
die Filets von der Lachsforelle, die etwas zu durchgebratene Entenbrust und das
Eierschwammerltatar. Ausgezeichnet gelangen die gerdsteten Schweinsnieren mit
Stampferdépfel, die Belugalinsen mit Semmelknddel sowie die faschierten Chili-Laib-
chen auf Radieschen-Salat — eine einfache und zugleich groBartige Kombination.

alacarte: 11-29 €

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

Tel.: 02942 20171

2074 Unterretzbach
BahnstraBe 1
www.retzbacherhof.at
pollak@retzbacherhof.at

Do-Sa 11.30-14 und 17.30-21,
S0 11.30-15 Uhr

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmdgliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder (iberholt sein. Eine Haftung kénnen wir auf keinen Fall ibernehmen.

GM Raiffeisen

WEIKERSDORF AM STEINFELDE

WAIDHOFEN AN DER THAYA M1

FOGGY MIX 11/20 ¥

Koch: Bernhard Zimmerl

Irish Pub, Lounges, Billardraum, Café und ein sehr modern eingerichtetes Restau-
rant — das alles ist der beliebte Foggy Mix. Werden im vorderen Bereich Pizza und
Burger serviert, versucht man im Restaurant eine moderne, geschmackvolle Kiiche
zu bieten. Als Vorspeise erfreuten uns eine klare Hiihnersuppe mit Leberknddel sowie
gebackene Barlauchtascherl. Sehr gut auch der gebratene Kabeljau und die Hiihner-
brust mit Einkornrisotto, Spargel und Rhabarberchutney. Den stimmigen Abschluss
versiiBte uns ein Schokoladkuchen mit Heidelbeersorbet und Zitronenmelisse.

Tel.: 0720 62007222

3830 Waidhofen an der Thaya
HeidenreichsteinerstraBe 28

www.foggy-mix.at
zimmerl@foggy-mix.at

Mi-Mo 11.30-14 und
18-21.45 Uhr

% Di

WALPERSDORF M2

BLAUENSTEIN & Tipp

im Schloss Walpersdorf

So richtig idyllisch ist es hier im Blauenstein an der schonen blauen Donau. Kiichen-
chef Florian Mistelbauer kredenzt dsterreichische Klassiker in tadelloser Qualitdt
genauso wie internationale Gerichte auf verlasslich hohem Niveau. Er liebt Produkte
aus der Region, die er aber auch gekonnt in Form von asiatischen Rezepten auf den
Teller bringt. Auch die breite Auswahl an Weinen ist lobend zu erwahnen.

ala carte: 4,50-26 €

Tel.: 0699 19307883
3131 Walpersdorf
SchlossstraBe 2

www.schlosskueche-
walpersdorf.at
restaurant@blauenstein.at

Mi-Sa 11.30-14 und 17.30-21,
So 11.30-16 Uhr

WEIKERSDORF AM STEINFELDE N3

JEITLER IM STEINFELDHOF 14/20 U

Der Gastgarten des Jeitler ist ein lauschiges Aussteigerplatzchen inklusive kulinari-
schem Verwohnprogramm. Die Hochzeitssuppe war kréftig und machte richtig SpaB.
Das Beef Tatar war so weit entfernt von nullachtfiinfzehn, dass wir einen GruB in die
Kiiche zuriickschicken wollten. Am Freitag ist Steak-Tag und da sticht vor allem der
Variantenreichtum der Beilagen ins Auge. Das Filetfleisch selbst war ganz gut, aber
nicht mehr. Das begleitende Pastinakenpiiree stellte hingegen ein grandioses Ge-
schmackserlebnis dar. Auch die Rotweinschalotten waren richtig gut abgeschmeckt.
Und die Marillenpalatschinken waren vorbildlich heiB und voller Geschmack. Danke.

Tel.: 0664 3524167

2722 Weikersdorf am
Steinfelde

HauptstraBe 31
www.einfachjeitler.at
gerald.jeitler@gmail.com

Mo 17-21, Fr11-21,
Sa 11.30-21, So 11.30-16 Uhr

RaiffeisenX G.M



WEINS HOFAMT PRIEL

WEINS HOFAMT PRIEL

GASTHAUS HINTERLEITHNER®
Koch: Hans Jorg Hinterleithner

Ja, so geht moderne Gastronomie auf dem Lande. Kreativitét, Tradition und beste
Produkte werden hier gekonnt miteinander kombiniert — und das alles von einem
aufmerksamen Service prasentiert. Zu den Speisen: Die mit Limettensalz roh ma-
rinierte Bachforelle schmeckte genauso hervorragend wie die Rahmsuppe vom
Marchfelder Spargel. Gleiches kénnen wir {iber die geschmorten Schweinsbackerl
mit Topfenserviettenknddel, glaciertem Wurzelgemiise oder (ber das gebratene
Filet vom Seesaibling mit Gnocchi und Spinat berichten. Da wir an einem Sonn-
tag einkehrten, hatten wir auch das Vergniigen, einen exzellenten Schweinsbraten
mit Erdadpfelkddel und warmem Krautsalat serviert zu bekommen. Zum endgiilti-
gen Genuss wurde unser Besuch durch die Nachspeise: Flaumige Topfenknddel
mit hausgemachtem Topfeneis beendeten ein tolles Essen zu einem verniinftigen
Preis-Leistungs-Verhéltnis.

a la carte: 3,80-30 €

14,5/20 ()Y

WEINZIERL AM RIEDERBERG

BOHM 13/20 Y

Landgasthaus
Koch: Michael Béhm

Michael Béhm und seine Frau Maria fiihren seit 2008 das Zepter im Landgasthaus
in Weinzierl. Und sie fiihren ihren Bohm mit Charme, personlicher Note und souve-
raner Leistung. Wie es sich auf dem Land gehdrt, finden sich auf der Speisekarte
selbstversténdlich Frittaten- beziehungsweise Leberknddelsuppe, Wiener Schnitzel
vom Kalbsriicken mit Erddpfel-Vogerlsalat oder ein Zwiebelrostbraten mit Brat-
kartoffeln und Senfgurke. Doch man entdeckt auch eine mit Génseleber gefiillte
Fasanenbrust oder ein Kalbsriickensteak mit Erdépfel-Lauch-Ravioli und Kréduter-
seitlingen. Wir lieBen aber alle erwéahnten Gerichte links liegen und erfreuten uns
an karamellisierten Ziegenbdllchen auf Kiirbischutney und Feige sowie an einem
knusprig gebratenen Zander mit Rote-Riiben-Gnocchi und einem etwas zu milden
Kren-Rahm-Schaum. Das zarte Rehragout (iberzeugte durch die gut gew(irzte Sauce
und die dazu servierten flaumigen Semmelknddel. Mit Sherry karamellisierte Maroni
mit Orangen-Gin-Sorbet oder doch lieber Opa Bohms Topfenstrudel? Wir lieBen uns
schlieBlich doch zu keinem der beiden Desserts verfiihren, sondern schlugen dafiir
beim fliissigen Schokoladekuchen mit Basilikumsorbet zu.

ala carte: 4,20-35 €

WEISSENKIRCHEN IN DER WACHAU

DONAUWIRT 12/20 J

Hotel-Restaurant

Kdchin: Maria Rosenberger

Mittags hat der Donauwirt nicht gedffnet. Man wundert sich, denn die zahlreichen
Ausfligler, die der Wachau bei schonem Wetter einen Besuch abstatten, wollen ver-
kostigt werden. Gut, dann miissen sie sich auch nicht tiber die iiberhéhten Weinprei-
se drgern. Aber sie kdnnen sich auch nicht tiber eine gute Kiiche freuen. Diese bietet
unter anderem eine Zanderpraline mit Kapern, panierten Spargel mit Marillensenf,

GM Raiffeisen

L2

Tel.: 07414 7203
3681 Weins Hofamt Priel
Weinser StraBe 95
www.hinterleithner.at
office@hinterleithner.at

Mi-Sa 11.30-14 und 17.30—
20.30, So 11.30-14 Uhr
% variabel

N2

Tel.: 02271 2240

3004 Weinzierl am
Riederberg

DorfstraBe 4
www.landgasthaus-boehm.at
info@landgasthaus-boehm.at

Mo, Do-Sa 11-14 und 18-1,
So 11-14 und 18-20 Uhr

L2

Tel.: 02715 2247
0676 4088233

3610 WeiBenkirchen in der
Wachau
WachaustraBe 47

www.donauwirt.at
info@donauwirt.at

WEISSENKIRCHEN IN DER WACHAU

Alt-Wiener Backfleisch mit Erdapfelsalat oder Butterschnitzel vom Maibock mit
Eierschwammerlrisotto. Und wer noch Lust auf etwa SiiBes hat, der wird mit Topfen-
lasagne mit Marillensauce befriedigt. Nachtigungsmdglichkeit im Haus.

HEINZLE 11/20 J

Dem Ruf als beliebtes Ausflugsziel ist es zuzuschreiben, dass in den Restaurants der
Wachau bei warmen Temperaturen viel los ist. Dann kann es auch auf der direkt an
der Donau liegenden Terrasse zu langeren Wartezeiten kommen, doch das Warten
lohnt sich zumeist. Der Fisch (aus Fluss, See und Meer) spielt auf der Speisekarte
die Hauptrolle und kommt teilweise klassisch mit Erdépfeln und Salat, dann wie-
der etwas moderner mit Buttermandeln oder gerduchertem Mais daher. Ordentlich
auch die Fleischgerichte, stets kostlich sind die Desserts. Die Weinkarte liefert einige
Schétze aus der Wachau und bietet eine schone glasweise Auswahl.

a la carte: 15,20-26,80 €

JAMEK

Koch: Alexander Gross

AMBIENTE AWARD 2008

0b in den gemiitlichen Gastrdumen oder im ansprechenden Gastgarten, der Jamek
besitzt seit eh und je das stilvolle Ambiente einer entspannten Genussoase. Die
charmant-freundlichen Damen im Service bringen das Korberl mit Aufstrichen, Mus-
kateller als Aperitif und nach und nach die ausgesuchten Gerichte wie ,Vitello Fo-
rello“ oder hausgemachte Sulz, Erbsensuppe mit Kaninchenpraline — alles kostlich.
Auch das cremige Spargelrisotto und das gebratene Seeforellenfilet mit Lavendel-
couscous gefielen uns sehr. Allerfeinste flaumige Marillenpalatschinken beendeten
wieder einen hdchst erfreulichen Besuch.

ala carte: 3,90-32 €

KIRCHENWIRT WEISSENKIRCHEN
Koch: Jiirgen Bicker

Der Gastgarten des im Zentrum gelegenen Traditionswirtes bietet einen beschauli-
chen Ausblick auf die rundum liegenden Weingérten und die trége vorbeiflieBende

13/20 G

11/20

Mo, Do-So 18-21Uhr
% Nov. 2019-Ende Mérz 2020,
variabel

Tel.: 02715 2231

3610 WeiBenkirchen in der
Wachau 280
www.heinzle.at
restaurant@heinzle.at

Mi-Sa 11.30-20.30 und
So 11.30-18 Uhr
% Mitte Dez. 2019-Mitte Feb. 2020

Tel.: 02715 2235

3610 WeiBenkirchen

in der Wachau

Joching 45
www.weingut-jamek.at
info@weingut-jamek.at

Di-Do, Sa 11.30~16,
Fr 11.30-23 Uhr

Tel.: 02715 2332

3610 WeiBenkirchen in der
Wachau
KremserstraBe 17

Raiffeisen®] M



WIENER NEUSTADT

Donau, was an diesem Sommertag perfekt anmutet, obgleich auch die historischen
Réaume mit ihrem besonderen Flair und den einladend dekorierten Tischen anzulo-
cken wissen. Die Wirtshauskiiche samt modernen Akzenten konnte mit dem Am-
biente durchaus mithalten, auch wenn die Klassiker besser gelangen als Ausfliige
zu Shrimps und Garnelen. Das Personal zeigte sich flink und hoflich, wahrend die
Weinkarte die Gegend bestens reprasentierte.

alacarte:11-35 €

PRANDTAUERHOF GUTSHOFRESTAURANT 14,5/20 (Y
im Weingut Holzapfel

Kadchin: Karin Irk

Das Weingut Holzapfel steht unter anderem fiir exzellente Griine Veltliner und Rieslinge.
Im Gutshofrestaurant wird auch richtig gut gekocht. Der hausgemachte Leberkése
war leider nicht mehr erhaltlich, dafiir erfreuten uns zum Glas Sekt frisch gepresste
Waldviertler Erdapfel mit Forellenkaviar, geflimmter Ziegenkéase auf Blattsalaten bezie-
hungsweise eine gut gewiirzte Bérlauchschaumsuppe mit Frischkésenockerl. Erfreulich,
dass von vielen Speisen auch Kleinere Portionen angeboten werden. Daher konnten
wir — neben dem Spargel mit Beinschinken und Sauce hollandaise — auch das gebra-
tene Saiblingsfilet mit Rhabarberspinat und Kresseknddel sowie das zarte, in Rotwein
geschmorte Kalbsschulterscherzl mit Verjuspolenta und gebackenem Chicorée genie-
Ben. Auf eine gebrannte Marille als Abschluss verzichteten wir, nicht widerstehen konn-
ten wir hingegen der flaumigen Mohntorte und den Topfennockerin mit Marillenroster.
Eine Reservierung ist hier unbedingt zu empfehlen, und das nicht nur am Wochenende.

a la carte: 16,50-26 €

WIENER NEUSTADT

ALTES BACKHAUS
Koch: Bernhard Gruber

Ein schones, altehrwiirdiges Gewdlbe mit gemiitlicher Einrichtung bildet den kuli-
narischen Rahmen fiir eine gelungene regionale Entdeckungsreise. Das Bio-Tauern-
Lamm mit hausgemachten Barlauchgnocchi macht einfach SpaB. Ebenso wie die
Lachsforelle von Gut Dornau mit Jakobsmuschel und Scampo. Positiv zu erwéh-
nen auch die Weinkompetenz — ist es doch Sommelier und Geschaftspartner Franz
Schmutzer personlich, der die Gaste berét.

12/20 J

ala carte: 16,90-35,90 €

www.kirchenwirt-wachau.at
hotel@kirchenwirt-wachau.at

téglich 11-20.30 Uhr
% variabel, Winter 2020

Tel.: 02715 2310

3610 WeiBenkirchen in der
Wachau
Prandtauerplatz 36

www.holzapfel.at
weingut@holzapfel.at

Di-Fr 10-16, Sa 10-20,
S0 10-14 Uhr
% variabel

N3

Tel.: 02622 81089

2700 Wiener Neustadt
Bahngasse 1
www.altes-backhaus.at
restaurant@altes-backhaus.at

Di~Sa 11.30-14 und
17.30-22.30 Uhr

GM Raiffeisen

WINZENDORF

PUCHEGGER-WIRT
Koch: Christoph Puchegger

Wenn es still wird am Tisch, weil jeder gerade lachelnd (iber seinen ersten Bissen
der Vorspeise sinniert, muss es wirklich gut sein. Und beim Puchegger ist es fast
immer besonders gut. Der knusprig-lauwarme Kalbskopf mit eingelegten Riiben
verdiente Sonderapplaus, das Réucherforellentatar mit Zitronencreme und Schnitt-
lauchpesto ebenso. Sagenhaft zart und doch resch angebraten zweierlei Lamm,
dazu siindig gute Grammelkroketten. An den Spitzpaprikas dazu lieBe sich noch
feilen. Das Schweinswiener war salzig, der Erdapfel-Gurken-Salat perfekt kellerkiihl.
Die Desserts uberfordern durch ihre GroBe.

ala carte: 3,50-29 €

SCHMUTZER
Kdchin: Ute Schmutzer

Wie ein Ausflug auf die Hohe Wand, so lohnt auch ein Einkehren beim Schmut-
zer. Und sei es nur, um das Veltlinerangebot durchzukosten. Die Weinkarte ist eine
wahre Schatzkarte. Auch die Kiiche bietet eine wohltuende Vielfalt. Die Rindsuppe
ist wunderbar kréftig, die Spargelsuppe wirkt hingegen uninspiriert. Aber dann: der
Maibock, zartrosa und unaufdringlich gewiirzt, das Wiener Schnitzel fein paniert.
Das gekochte Schneebergland-Jungrind ist von bester Qualitdt, Schnittlauchsauce
und Apfelkren sind exzellent. Die Powidltascherl in Erdbeersauce sind eine mutige
Idee, doch sie geht auf.

a la carte: 8,80-29,50 €

12,5/20

13/20 G

Gault:Millau

Besuchen Sie uns auf Facebook unter

WINZENDORF

N3

Tel.: 02638 22224

2722 Winzendorf
Bahnhofplatz 86

www.puchegger.at
info@puchegger.at

Mi-Sa 11.30-14 und 17-21,
So 11.30-14 Uhr

% 2 Wochen im Jan.,

3 Wochen im Juli 2020

Tel.: 02638 22237

2722 Winzendorf
HauptstraBe 12

www.gasthaus-schmutzer.at
gasthaus-schmutzer@aon.at

Mi~Fr 11.30-14 und 18-21.30,
Sa 11.30-21.30,

So 11.30-20.30 Uhr

% 17. Feb.~17. Mérz 2020

www.facebook.com/Gault.Millau.Oesterreich [J



WOLFPASSING

WOLFPASSING

GASTHAUS FIGL®
Koch: Patrick Friedrich

Patrick Friedrich ist ein gebiirtiger Schweizer mit 6sterreichischen Wurzeln. Der lei-
denschaftliche Koch verwéhnt die Gaste in den holzgetafelten Stuben mit Késtlich-
keiten wie Friihlingskrdutersalat mit gebratenen Austernpilzen oder gerduchertem
Wels auf Kohlrabisalat mit Hollerbliitenessig. Sonntags gibt es den obligatorischen
Schweinsbraten mit Semmelknddel, als leichtere Alternativen bieten sich das ge-
dampfte Saiblingsfilet mit Safranschaum und Topfennockerl oder die gebratene
Hendlbrust auf Erbsencreme an. Zum Abschluss empfehlen sich die Marillenpalat-
schinke, das Dirndimus mit Mandelkuchen und ein starker Espresso.

ala carte: 4,50-25 €

11,5/20

WOSENDORF

HOFMEISTEREI HIRTZBERGER
Koch: Erwin Windhaber

Erwin Windhaber scheint, obzwar schon im Kloster Und — damals unter der Agide
Toni Morwalds — oder mit seinem jetzigen Partner Hartmuth Rameder beim Nigl
in Senftenberg groB aufkochend, nun endgiiltig angekommen. In dem Prachtbau
an der Donau entwickelt er seine verfeinerte Wirtshauskiiche bestandig weiter. Wir
erfreuten uns an unheimlich geschmacksintensivem Oktopusragout mit Chorizo,
weiBer Polenta und Zucchini sowie dem Sommergericht schlechthin: rosa Kalbs-
tafelspitz mit gegrillter Wassermelone, Couscous und Wachauer Chili. Erbsen, Mor-
cheln und Zitronendl bereiteten dem lauwarmen Saibling einen perfekten Rahmen.
Fiir den StrauB aus Schénberg am Kamp erledigten Salatherzen, Mandelcreme und
Powidl diese Aufgabe kongenial. Das Dessert blieb uns lange in Erinnerung: Der
Gugelhupf-Klassiker Baba au rhum mit Bauernjoghurt und eingelegten Brombee-
ren war schlicht ein Traum. Die Weinkarte — mit Schwerpunkt auf den Tropfen des
Hausherrn — prasentiert sich jahrgangstief und weltoffen, der Service komplettiert
den rundum positiven Eindruck.

a la carte: 4,90-29,50 €

16/20 LWL

N2

Tel.: 02242 70155

3424 Wolfpassing
WienerstraBe 1

www.gasthaus-figl.at
willkommen@gasthaus-figl.at

Mo, Di, Frund Sa 11.30-14 und
18-22, So und Fei 11.30-20 Uhr
% variabel

L2

Tel.: 02715 22931
0650 2876325

3610 Wosendorf 74

www.hofmeisterei.at
restaurant@hofmeisterei.at

Mo, Sa 11.30-14 und 18-21,
Do, Fr 18-21, So 11.30-21 Uhr

GM Raiffeisen

ZAUSSENBERG AM WAGRAM
JOSEFS HIMMELREICH®

Koch: Josef Kellner

Der Winzer Josef Fritz erfiillte sich mit Josefs Himmelreich einen Herzenswunsch.
Der Name ist aus seiner besten Riede und dem Vornamen des Kochs komponiert.
Josef Kellner war im Mesnerhaus im Lungau Souschef und beweist hier auf kleiner
Biihne, was fiir ein groBer Koch in ihm steckt. Téglich gibt es bloB ein Mendi, dessen
Lange man als Gast variieren kann. Gut gelang der gebeizte Saibling mit Radieschen
und Rettich, sehr fein dann der Spargel mit brauner Butter und Schwarzbrotcreme.
Wirklich grandios das Hauptgericht: Lammbauch, sous vide gegart und knusprig
in der Pfanne vollendet. Dazu ganz feine Spétzle und ein dichter Jus. Solide das
Dessert: gestockter Rahm in einer Hiille von weiBer Schokolade mit Rhabarber. Der
Service wird von Kellners Lebensgeféhrtin Jasmin charmant und herzerfrischend
bestritten. Die Weinkarte beschrankt sich auf die Kollektion des Hausherrn, die mit
ein paar Roten aus dem Burgenland erganzt wird.

14,5/20 4

ZEISELMAUER

ZUM LUSTIGEN BAUERN 12/20

Koch: Norbert C. Payr

Diese Gaststube hat Seltenheitswert. Der knarrende Dielenboden, die Holzvertéfe-
lungen, eine Schank wie anno dazumal und viele stimmige Dekorstiicke an Wénden
und auf Kommoden — all dies sorgt fiir eine einzigartige Atmosphére. Ihre Besitzer
haben spiirbar viel Liebe in dieses Schmuckstiick investiert. Die Kiiche ist traditionell
und fleischbetont, getragen vom Slow-Food-Gedanken und von regionalen Produk-
ten — zu Grammelknddeln, Rindfleischgerichten und Gebackenem kommen saisonal
wechselnde Speisen. Ein Klassiker ist auch der Kaiserschmarren, diesmal leider von
Karamell ertrankt. Aufmerksam und charmant die Chefin des Hauses, die auch bei
der Weinauswahl kenntnisreich berat.

alacarte: 12-32 €

ZISTERSDORF

ZUM GRUNEN BAUM
Koch: Georg Kruder

Dieses Gasthaus ist ein grundsolider Reprasentant der etwas besseren, gehobenen
Gasthauskiiche Niederdsterreichs. Beim Dreierlei von der Blunze mit Kraut stach die
panierte Variante hervor, die beiden anderen konnten nicht wirklich tiberzeugen. Die
pikant paprizierte Fischsuppe mit Fischeinlage blieb blass, umso besser schmeckte
der Schweinsbraten. Ganz vorziiglich war das Ragout vom Feldhasen, dunkel und
dicht, intensiv der Geschmack. Die Eierlikdr-Lasagne schmeckte deutlich besser als
erwartet, hier zeigte der Koch ein tolles Handchen. Schénes Angebot an Weinen von
einigen wenigen Winzern.

ala carte: 8,50-29 €

11,5/20

/r

ZISTERSDORF

M2

Tel.: 02278 28241

3701 Zaussenberg am
Wagram

OrtsstraBe 4
www.gutehrlichessen.at
info@gutehrlichessen.at
Mi-Do 18-24, Fr-Sa 11.30-14

und 18-24 Uhr
% variabel

N2

Tel.: 02242 70424

3424 Zeiselmauer
Kirchenplatz 1

www.zumlustigenbauern.at
zum.lustigen.bauern@aon.at

Mi, Do 12-14 und 17.30-21,
Fr-So 12-21 Uhr
% variabel

01

Tel.: 02532 81555

2225 Zistersdorf
LandstraBe 1

www.gasthauszumgruenen
baum.at
gasthaus.zumgruenen
baum@utanet.at

Mo, Di, Fr 11-14 und 18-20.30,
Sa, So 11-14 Uhr
% variabel

‘.:.‘ Die besten Weine Osterreichs: der Gault&Millau-Weinguide.
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CULINARIAT BY BERGERGUT I8 13,5/20 OU

im GenieBerhotel Bergergut
Koch: Thomas Hofer

Wo die Liebe den Tisch deckt, schmeckt das Essen am besten. Ganz im Sinne dieses
franzésischen Sprichworts steht die Zweisamkeit im Bergergut an erster Stelle —
selbstversténdlich auch bei Tisch. Die Schmetterlinge im Bauch konnen einen aber
kleinere Schwéchen der Kiiche zwar verzeihen, nicht aber vergessen lassen. Beson-
ders, dass dieses Jahr mit Gewiirzen und Aromen zu sparsam umgegangen wurde,
blieb uns in Erinnerung. Dem Saibling mit Petersilwurzeln und Verjus, nach einem
Glas Sekt und Miihlviertler Happen — unter anderem Erdapfelkas und Speck —, fehlte
zwar noch nichts, doch schon bei der Schaumspuppe vom Barlauch mit Hechtkaviar
wurde zu geizig gewirzt. Kritik auf hohen Niveau, selbstversténdlich, aber auch das
gebratene Wildhenderl mit Kiirbis und Champignons hétte mehr Wagemut vertragen.
Und auch das hausgemachte Vanilleeis, das uns zu gebackenen Apfelradin serviert
wurde, wére durch ein kréftigeres Vanillearoma verfiihrerischer gewesen. Ein be-
sonderes Lob mdchten wir aber der gesamten Servicemannschaft aussprechen. Ein
derart aufmerksames Team findet man in unserem Land nicht oft.

J1

Tel.: 07216 4451

4170 Afiesl

Oberafiesl 7
www.romantik.at
bergergut@romantik.at

Mo-Sa 18-22, So 11.30-14.30
und 18-22 Uhr

www.gaultmillau.ag Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

Gault:Millau

NEUI! Die besten Almhitten in Tirol und Niederdsterreich,

alle Infos unter www.gaultmillau.at

BACHMANNING

WEINWIRT
Kdchin: Elisabeth Haberfellner

Der Weinwirt blickt auf eine lange Tradition zuriick. Schon vor 400 Jahren soll
sich hier eine Weinschenke befunden haben, bis in die 1980er war er ein be-
liebtes Ausflugsgasthaus. Elisabeth Haberfellner kochte den Familienbetrieb im
Anschluss zum Hauben-Wirtshaus. Inzwischen ist in Bachmanning etwas die Zeit
stehengeblieben, was jedoch keineswegs abschatzig verstanden werden soll.
Im Gegenteil: Der Weinwirt ist ein Ort zum Wohlfiihlen und steht fiir traditionelle
osterreichische Kiiche, die mit viel Sorgfalt und Routine gekocht wird. Erfahren
und angenehm auch der Service durch den Hausherrn.

a la carte: 20,50-29,50 €

12,5/20 (J

BAD GOISERN
STEEGWIRT

Kdche: Fritz & Tamino Grampelhuber

WIRTSHAUS DES JAHRES 2019

Die neue Karfreitagsregelung mag in der heimischen Politik fiir Unruhe sorgen,
nicht jedoch beim Steegwirt. Dort wird eine ganze Seite der Speisekarte zur
Erklarung verwendet, warum das Lokal an diesem Tag geschlossen bleibt. Das
ist wiirdig und recht, denn sonst hat man ohnehin fast durchgehend geéffnet und
serviert bewéhrte Klassiker wie das diesmal besonders feine Hirschcarpaccio,
den Gamsschinken, die als ,Hundefutter fiir Gourmets“ angepriesenen, duBerst
intensiven Paprikakutteln mit Hahnenkamm oder die zarte Lammleber. Nur bei
den Bérlauchtagliatelle mit Flusskrebsen hétten wir uns — auch in der Fasten-
zeit — mehr Krebse gewiinscht.

12,5/20

alacarte: 10-25 €

BAD GOISERN

12

Tel.: 07735 7131

4672 Bachmanning
GriinbachstraBe 20

www.weinwirt.at
restaurant@weinwirt.at

Do, Fr 18-21.30, Sa 11.30-13.30
und 18-21.30, So 11.30-13.30
und 18-20.30 Uhr

X variabel

Tel.: 06135 8302
0664 1707827

4822 Bad Goisern

Au 12

www.steegwirt.at

office@steegwirt.at

taglich 11.30-21 Uhr
% im Winter Ruhetage variabel
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BAD ISCHL

LANDHOTEL AGATHAWIRT & Tipp

Im Salzkammergut steht im Agathawirt die dsterreichische Kochkunst im Vorder-
grund. In der gemiitlichen Stube und dem herrlichen Gastgarten kann man sich mit
allerlei heimischen und saisonalen Gerichten verwohnen lassen, wobei auf eine
moderne Interpretation geachtet wird. Es gibt eine gute Auswahl an vegetarischen
Speisen und der Fisch kommt direkt aus dem nahe gelegenen Hallstétter See.

ala carte: 10,50-25 €

BAD ISCHL

11/20

ZUR NOCKEN TONI

Landgasthaus
Koch: Ernst Siegesleitner

Der Name des am Rand einer Wohnsiedlung gelegenen Restaurants erinnert an sei-
ne lange Geschichte, doch die Holzknechtnocken, die der Kaiser hier einst verspeist
hat, sind mittlerweile von der Karte verschwunden. Aus dem sehr umfangreichen
Angebot wahiten wir eine luftige, geschmacklich unaufféllige Spargelmousse mit
Lachs und eine tadellose Rindsuppe. Als méchtig erwiesen sich die Hauptspeisen —
Tafelspitz mit allem, was dazugehdrt, sowie Saiblingsfilet auf Erdapfelpiiree, Wurzel-
gemiise und Kren. Wir verlieBen Bad Ischl nicht unzufrieden, ein wenig sollte man
das Verhéltnis von Quantitat zu Qualitét jedoch optimieren.

ala carte: 11,80-39,80 €

Tel.: 06135 8341
4822 Bad Goisern
St. Agatha 10
www.agathawirt.at
office@agathawirt.at

Mi-Fr 17-22, Sa, So 11-22 Uhr
% bis 24. Dez. 2019,
20. Mérz-10. Mai 2020

Tel.: 06132 23327
0699 12762662

4820 Bad Ischl
Kohlerweg 1
www.nockentoni.at
info@nockentoni.at

Di-Sa 11.30-14 und 18-21 Uhr
% variabel

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmaogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder iiberholt sein. Eine Haftung kénnen wir auf keinen Fall ibernehmen.

GM Raiffeisen

EGGELSBERG

GOSSNITZER & Tipp

Der Begriff der ,,Handkraftkiiche* wird im Géssnitzer im malerischen Innviertel gerne
verwendet. In Iandlicher Atmosphare werden originelle, handgemachte Speisen von
Bernhard Gossnitzer mit viel Liebe zubereitet. Die Karte ist klein, aber fein und wird,
ganz im Einklang mit den Jahreszeiten, saisonal angepasst.

alacarte: 6-22 €

GARSTEN

GORFER NATUR GOURMET®
Koch: Reinhard Gorfer

Man sollte unbedingt rechtzeitig reservieren, wenn man in diesem lauschigen
Vierkanter speisen mdchte. Denn das gute Preis-Leistungs-Verhaltnis fiihrt dazu,
dass das Haus zumeist bis zum letzten Platz gefiillt ist und — auch das muss
man sich eingestehen — oft an seine Kapazititsgrenzen gelangt. Also planen Sie
zur Sicherheit 1&ngere Wartezeiten ein, wenn Sie sich zu Mittag Giber ein glasi-
ges Forellenfilet mit Goldriibencarpaccio, Erdapfelkas oder Tomatenbutter mit
Schwarzbrot freuen mdchten.

ala carte: 8-25 €

12,5/20

GASPOLTSHOFEN

GASTHOF KLINGER 12/20

Kadchin: Eva Sterrer

Hermi und Wolfgang Klinger stehen dafiir, in ihrem Restaurant sowohl klassische
Wirtshauskiiche als auch moderne Kreationen auf hohem Niveau zu préasentieren.
Hier wird einem knusprigen Backhendl ebenso viel Sorgfalt zuteil wie einem feinen
Rehriicken und das Ergebnis dieser Philosophie ist wunderbar. Eine umfangreiche
und gut sortierte Weinkarte passen in das durchwegs positive Bild.

GEINBERG

AQARIUM I&d 14720 00

Koch: Peter Reithmayr

Vielleicht tanzt man in Geinberg auf zu vielen Hochzeiten? Steaks, Einzelgerichte,
dazu ein Uberraschungsmenii — das geht bei groBerem Gésteansturm leider nicht
immer gut. Ja, die GriiBe aus der Kiiche — gepopptes Schweinsohr, fermentierter
Rettich mit Mangochutney —und die Burratamousse mit schwarzen Oliven sowie die
Bouillabaise von Edelfischen entsprachen noch den letztjahrigen Erlebnissen. Doch
schon bei der Lachsforelle mit Koriander — die zu lange der Hitze ausgesetzt worden
war — und dem nicht sauber geputzten Kalbsbries mit Triiffel kamen erste Zweifel
auf. Unsere Befiirchtung bestatigte schlieBlich die ziemlich bissfeste Ente, zu der
Pastinakenchips serviert wurden. Besser waren Kiichenchef Peter Reithmayr und

GEINBERG

G2

Tel.: 07748 2346
0664 3772704

5142 Eggelsherg
Salzburger StraBe 15
www.amphicles.net
laurum@gmx.at

Do—Mo 11-14 und 17-21 Uhr

J2

Tel.: 0664 3253962
4451 Garsten
HerrenweidestraBe 20
www.gorfernaturgourmet.at
ngg@naturgourmet.at

Mo 11.30-13.30, Fr 18-21,
Sa 11.30-14.30 und 18-21,
So 11.30-14.30 Uhr

% variabel

12

Tel.: 07735 6913
4673 Gaspoltshofen
Jeding 1
www.gasthof-klinger.at
office@gasthof-klinger.at

Mi-Sa 11.30-13.30 und
18-21.30, So 11.30-13.30 Uhr
X Fei

H2
Tel.: 07723 8500-2585
4943 Geinberg
ThermenstraBe 13
www.geinberg5.com

office@geinberg5.com
tglich 18-22 Uhr
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GRIESKIRCHEN

seine Crew bei den Nachspeisen drauf: Das Basilikum-Champagner-Sorbet sowie
die gekiihlte Kombination von Nougat und Buttermilch machten richtig SpaB. Sehr
fein auch die interessante Konfektauswahl. In Erinnerung blieb das besondere
Geschmackserlebnis von Kaviar und Schokolade.

ala carte: 14-45 €

GRIESKIRCHEN

WALDSCHANKE

Kadche: Elisabeth und Clemens Grabmer

14,5/20 U

Seit vielen Jahren verwéhnen Elisabeth und Heinz Grabmer, der immer den richtigen
Wein zur Hand hat, in der Waldschanke ihre Gaste. Seit ein paar Jahren werkt in
der Kiiche an der Seite der Mutter auch Sohn Clemens und komplettiert damit den
Familienbetrieb. Man meint, seine Handschrift an einer neuen Einfachheit und Nahe
zum Produkt ablesen zu kdnnen, die sich beispielsweise am GruB aus der Kiiche
zeigte — ein Karfiol aus dem Ofen mit Butterbroseln oder am AbschiedsgruB, einem
stiBen Fladenbrot, das mit hausgemachten Marmeladen serviert wurde. Das macht
SpaB. Das Menii brachte derweil sehr gediegene Qualitat ohne groBe AusreiBer. Ein
kleiner war die dunkle Sesampaste zu der gebeizten Lachsforelle mit Spargel, die
das gewisse Etwas ausmachte. Saibling wie auch Kalbstafelspitz waren makellos
und unauffllig gut. Experimente muss man hier keine befiirchten. Das Interieur
wurde zuletzt stimmig modernisiert. Wer das Gliick hat, bei Schonwetter einen Tisch
im Freien zu ergattern, darf sich freuen, denn auf der Wiese hinterm Haus isst es
sich noch stimmungsvoller.

GROSSRAMING

RAU®
Kdche: Klemens Schraml & Christopher Koller

GroBraming ist eine Reise wert. Und ohne Reise wird es auch nicht gehen, denn das
Restaurant von Klemens Schraml ist in einem abgelegenen Eck irgendwo im Nirgend-
wo namens Ennstal beheimatet. Hier betrieben sein GroBvater und spéter die Eltern
ein Wirtshaus. Er selbst hat mit Mitte 20 in Zermatt einen Stern erkocht und dann
den Heimweg angetreten, um das Lokal nach seinen Vorstellungen umzugestalten.

15,5/20 Y

GM Raiffeisen

Tel.: 07248 62308

4710 Grieskirchen
Kickendorf 15

www.waldschaenke.at
waldschaenke@utanet.at

Di und So 11.30-14, Mi-Sa
11.30-14 und 18-22 Uhr
% variabel

K3

Tel.: 0664 1246986

4463 GroBraming
Pechgraben 23

WWW.im-rau.com
office@im-rau.com

KIRCHHEIM IM INNKREIS

Zusammen mit Kompagnon Christopher Koller bietet er ,nature-based cuisine” an —
mit starkem Fokus auf regionalen und saisonalen Produkten, die am besten hinter
dem Haus wachsen. Angeboten werden einige wenige ,,Casual Dining“-Gerichte sowie
Bar Food. Im Mittelpunkt steht aber das ,,Fine Dining“-Menii. Es startete mit Zander-
ceviche im Weinblatt mit Verjus und Hummuscreme, ein aromenstarker und doch fein
abgestimmter Teller. Wunderbar das Kalbsbries im Tempurateig auf einem kréuter-
reichen Tsatsiki. Als Hauptgang kam ein zehn Wochen im Talgmantel gereiftes Beef,
das fast roh serviert wurde und doch perfekt war. Sehr I&ssig und erfrischend gelang
die Nachspeise aus Erdbeeren, Burrata und weiBem Spargel. Alles ungemein aufge-
rdumt, konzentriert, selbstbewusst und vor allem lustvoll.

GURTEN

GASTHOF BAUBOCK
Koch: Dominik Baubdck

Im Gegensatz zum vorjahrigen Besuch waren unsere Gerichte diesmal gekonnt ge-
wiirzt. Wir kamen wahrend der Fischwochen und freuten uns tiber perfekt gebratene
Jakobsmuscheln mit interessantem Kohlrabiwasser. Ebenfalls sehr fein das Filet von
der Bernsteinmakrele mit Karotte. Der Hohepunkt kam zum Schluss: Zitronencreme,
Miirbteig und Baiser in dekonstruierter Form — ein wunderbares Spiel mit Texturen
und Abstufungen von sduerlich und siiB.

a la carte: 8,90-38 €

12,5/20

GUTAU
LANDGASTHAUS ZUM EDI & Tipp

Traditionell, aber mit Pfiff — so lautet das Motto von Koch Edi Priemetshofer.
Bodensténdige osterreichische Gerichte werden in seinem Landgasthaus neu und
zeitgemaB interpretiert. Es wird mit Farben und Texturen gespielt, der kulinarische
Saisonkalender berticksichtigt und Wert auf regionale Produkte wie Miihlviertler
Alm-0X und Aisttalforelle gelegt.

ala carte: 3-25 €

KIRCHHEIM IM INNKREIS

WIRT Z’KRAXENBERG 12/20

Koch: Florian Schldglmann

Mit viel Gespir bereitet Florian Schldgimann Kklassisch dsterreichische Kiiche zu,
die er stets um ein paar kreative Spezialitdten erweitert. Die Speisekarte wird mo-
natlich verdndert und den regionalen sowie saisonalen Verfiigharkeiten angepasst.
Heimische Lieferanten versorgen den Familienbetrieb mit Wild fiir herbstliche Spezi-
alitaten, Spargel fiir die ersten friihlingshaften Speisen und Fleisch, aus dem boden-
standige Gerichte geschaffen werden. Das (auch vegetarisch mégliche) Wirtshaus-
menii bietet einen Querschnitt durch die Karte. Die Weinkarte punktet mit bekannten
osterreichischen und einer kleinen Auswahl internationaler Weine.

ala carte: 9-19 €

Tel.: 07757 6202

4942 Gurten
Hofmark 8/10

www.bauboeck.info
office@bauboeck.info

Mi~So 11.30~14 und 17.30-21 Uhr

Tel.: 07946 6302

4293 Gutau

St. Oswalder StraBe 3
www.zum-edi.eu
zum-edi@aon.at

Mi-Sa 11.30-14 und 17.30-21,
S0 11-19 Uhr

% 1 Woche im Feb. 2020,

2 Wochen Ende August 2020

Tel.: 07755 6494

4932 Kirchheim im Innkreis
Kraxenberg 13

www.wirtzkraxenberg.at
info@wirtzkraxenberg.at

Mi-Sa 11.30-14 und 18-21,
So 11.30-14 Uhr
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KRONSTORF

KRONSTORF

GASTHOF RAHOFER
Koch: Rudolf Rahofer

Das urige Gastzimmer, der Innenhof und die Arkadengénge des mehr als 500 Jahre
alten Gasthofs hinterlassen einen ersten, charmanten Eindruck. Rudolf Rahofer fiihrt
dieses Gasthaus seit mehr als 38 Jahren, seine Kiiche begeistert mit ihrer Einfach-
heit und Urspriinglichkeit und schafft es dadurch, bekannte Aromen unaufdringlich,
dafiir aber souverdn zu kombinieren. Hausgemachte Entenleberpastete, pochierter
Karpfen mit Wurzelgemiise und eine cremige Mousse au chocolat mit Karamell-
bananen sorgen fiir begeisterte Gaumen. Viele liebevolle Details sowohl beim Am-
biente als auch auf dem Teller spiegeln die groBe Leidenschaft der Betreiber wider.

12,5/20

ala carte: 11,50-28 €

LICHTENBERG
HOLZPOLDL

Koch: Manuel Grabner

Manuel Grabner ist offenbar endgiiltig angekommen. Hier in Lichtenberg, rund zehn
Kilometer oberhalb der Landeshauptstadt, bietet er seinen Gésten, von denen viele
Stammkunden geworden sind, eine lockere und hochwertige Wirtshauskiiche. Grab-
ner kocht brillant, fast befreit und ohne Druck auf. In seinem zweiten Jahr im Holz-
poldl weiB er sehr genau, was er und vor allem was seine Gaste wollen. Das Brot
wird jetzt selbst gebacken, jedes Detail wirkt ausgefeilt und stimmig. Zu Beginn gab
es eine intensive Wildconsommé, die gebackenen Kalbsbriesroschen mit Erdépfel-
Mayonnaise-Salat danach waren perfekt. So einfach sich das Gericht anhéren mag, es
war absolut stimmig, weil unpratentiés und auf das Wesentliche reduziert zubereitet.
Fantastisch die Agnolotti mit Fonduta — die wahrscheinlich ein Signature Dish werden.
Suchtpotenzial hatte das Rieslingbeuscherl mit gebratenem Knddel. Besser geht es
kaum. Wer abends kommt, sollte unbedingt das Genussmenii wahlen, fiir mittags hélt
Grabner noch einige Klassiker wie Kesselgulasch oder Spinatknddel bereit. Die gaste-
freundlich kalkulierte Weinkarte wartet mit einigen Entdeckungen auf. Die Herren im
Service machen ihre Sache gut. Das Ambiente ist wohltuend zuriickhaltend.

a la carte: 4,50-37,90 €

16,5/20 LY

GM Raiffeisen®

K2

Tel.: 07225 8303
0650 8518855
4484 Kronstorf
HauptstraBe 56
www.rahofer.at
eva.rahofer@gmail.com

Mi-Sa 11.30-14 und 18-21.30,
S0 11.30-16 Uhr

Tel.: 07239 6225
0676 3845707

4040 Lichtenberg
Am Holzpoldlgut 2
www.holzpoldl.at
office@holzpoldl.at

Mi 18-21, Do-So 11.30-14
und 18-21 Uhr
% variabel

LINZ AN DER DONAU

LINZ AN DER DONAU

BY PRESLMAYER
Koch: Bernhard Presimayer

Dass sich im iiberschaubaren Linz mittlerweile einiges Modernes tut, wird bereits beim
Flanieren durch die Altstadt ersichtlich. Bernhard Presimayer setzte in seinem gleich-
namigen Restaurant mit kreativer Kiiche bereits vor einiger Zeit kulinarisch die ersten
Schritte in diese Richtung. Der Innenraum des Lokals iibt sich in lockerer Atmosphére, der
Schanigarten punktet mit seiner urbanen und dennoch ruhigen Lage. Beim Verarbeiten
der Grundprodukte wird groBer Wert auf Regionalitit und das Nose-to-tail-Prinzip gelegt.
Blunzentarte mit Coleslaw und Lammleber mit Roten Riiben belegen das und begeistern
mit alpin-mediterranen Aromen. Den Abschluss setzt eine Variation aus Petersilie, Kiwi und
Niissen und beweist, dass herbe Krduterkiiche beim Dessert durchaus nicht verkehrt ist.

CUISINO 11,5/20

das Restaurant im Casino Linz
Koch: Andreas Zika

Abwechslung ist, so sagt zumindest ein Sprichwort, die Wiirze des Lebens. Im Cuisino
scheint man auf diese Weisheit jedoch weniger Wert zu legen. Jahr ein, Jahr aus gibt es
die gleichen Gerichte. Das Beef Tatar mit Eierschwammerin war brav und gut, ebenso die
Bachkressesuppe mit Garnele und das Branzinofilet. Dazu tranken wir eine Flasche zu kalt
temperierten Riesling, den wir uns selbst nachschenken mussten. Fast erscheint es, als
ob hier nur Dienst nach Vorschrift gemacht wird.

11,5/20

ala carte: 5,90-29,90 €

J2

Tel.: 0732 918989

4020 Linz an der Donau
Pfarrgasse 18

www.bypresimayer.com
restaurant@bypresimayer.com

Di-Sa 11.30-14.30 und
17.30-21.30 Uhr

Tel.: 0732 65448717602

4020 Linz an der Donau
RainerstraBe 2-4

www.casinos.at
cuisino.linz@casinos.at

Di-Sa 17.30-23 Uhr

Alle Ergebnisse auch auf unserer Website:

www.gaultmillau.at*
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LINZ AN DER DONAU

LINZ AN DER DONAU

ESSIG’S 15/20 WU Tel: 0732770193 KLIEMSTEIN VINO VITIS 14,5/20 (JJ Tel: 0732 997079
Koch: Kevin Lindner 4020 Linz an der Donau im Salzamt 4020 Linz an der Donau
Im Eingangsbereich befindet sich ein Delikatessenladen mit Hausgemachtem, im ersten ~iederriinstrae 35b Michael A. Milller ist ein Verfiihrer zum Genuss. Der Patron des Kliemstein, das sich 0bere Donaulande 15
Stock die Kochschule. Der schonste Platz aber ist drauBen, auf der sehr ansprechend ~WWww.essigs.at in der einstigen kaiserlichen Salzkammer an der Donaulénde findet, kann zu jedem  www.kliemstein-finz.at
gestalteten Terrasse. Ungewdhnlich: Das Restaurant istab 11 Uhr durchgehend gedfinet, Info@essigs.at Teller, den er an den Tisch bringt, eine kleine Geschichte erzihlen. Er wirkt dabei kei-  reservierung@vino-vitis.at

die letzte Bestellzeit um 18.45 Uhr. Einmal mehr konnten wir uns (iberzeugen, dass
der Name Essig fiir Qualitat ohne Schnickschnack steht. Sommerlich leicht gerieten die
ersten beiden Génge — gebeizte Lachsforelle mit Rhabarber und Fenchel, gefolgt von
einer kostlichen Erbsenkaltschale. Nichts zu beméngeln gab es auch an der Beiried-
schnitte als Hauptgang, wobei es neben Karotten nicht noch schwere Brie-Kasnocken
als Beigabe gebraucht hétte. Als kleines Dessert lieBen wir uns dann zu einem Sgroppino
nach Art des Hauses iiberreden. Das Zitronensorbet wurde anstatt mit Prosecco und
einem Schuss Wodka als Abwandlung mit Edelbrand von der Roten Williamsbirne ser-
viert. Beschwingt traten wir den Heimweg zum Bahnhof an, der zum Gliick bergab fiihrt.

alacarte: 11-39 €

GOTTFRIED
Koch: Christian Gottfried

Friiher verwohnten die Gottfrieds ihre Géste in Alkoven, Ende 2015 Uibersiedelten sie
in die Linzer Altstadt. Erfreulicherweise hat sich weder an der Qualitit der Gerichte
aus Christians Kiiche noch am sympathischen Service und Weinexpertise von Simone
Gottfried etwas verdndert und auch das Ambiente ist sehr gemiitlich. Die Kiiche teilt
sich in zwei Kategorien auf: dsterreichische Klassiker und kreativere Kreationen. Auch
Letztere kommen stets sehr stimmig zu Tisch: groBartig die Vorspeise aus Kalbskopf,
Oktopus, Wachtelei und Erbsen. Auch die leichtere Variante aus Wildkultursaibling,
Grapefruit und Treviso gelang hervorragend. Bei den Hauptspeisen fragt man sich kurz,
ob sie nicht etwas zu einfach erscheinen. Doch mit jedem Bissen von der Rindsroulade
mit Kartoffelpiiree wird die Frage der Optik unwichtiger, weil das einfach nur fantastisch
schmeckt und gliicklich macht. Portweinfeigen mit Rotweineis prolongieren diesen
Zustand. So gestimmt verldsst man die Gottfrieds mit einem L&cheln auf den Lippen.

alacarte:17-32 €

14,5/20 ()Y

Di—Fr 11-18.45 Uhr
% 1.-5. Jén., Karwoche und
3 Wochen im August 2020

Tel.: 0732 997023

4020 Linz an der Donau
Hofgasse 5
www.goettfried.at
office@goettfried.at
Di-Sa 11.30-13.30 und

17.30-21.30 Uhr
% variabel

neswegs aufdringlich — im Gegenteil, seine Leidenschaft steckt an. Das Kliemstein
ist zum einen Wein- und Tapasbar (mit Weinen von der Iberischen Halbinsel), zum
anderen ein unaufgeregt groBartiges Restaurant. Der Gast gibt der Kiiche freie Hand
und wabhlt, ob er vier, fiinf oder sieben Gange haben mdchte. Bei unserem Besuch
stach etwa ,Gesalzener Urfisch“ heraus — Stor, der nur ganz kurz auf einem heiBen
Stein am Tisch gegart wurde. Mehr brauchte es gar nicht. Das ,Reh im Portwein-
rausch” hatte es lustig (selbst gebrautes Bier mischte bei dem Gericht ebenfalls
mit), leider erwischten wir nicht die besten Stiicke. Die Zitronentarte mit Erdbeeren
und Holunder machte dafiir richtig SpaB. In puncto Wein ist auch bei etwas élteren
Jahrgéngen die Kalkulation sehr gastfreundlich.

Di~Do 17.30-23,
Fr, Sa 15-23 Uhr

MUTO 14,5/20 (U0 el 0732 770377
Koch: Werner Traxler 0699 11089063
Bewertungen NEU In der Linzer Altstadt wird im Muto kreativ gekocht. SchlieBlich méchten Werner f\ﬂigﬁt'"; an der Donau

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

Traxler in der Kiiche und Serviceleiter Michael Steininger im Gastraum den Gésten
eine andere Perspektive von Essen erméglichen. Um das zu erreichen, setzen bei-
de — wo mdglich — auf Lebensmittel aus dem nahen Miihlviertel. Brot und Butter, ein
erfrischendes Glas Cava zu Beginn gehdren hier ebenso dazu wie ein kleiner GruB
aus der Kiiche. Das Menii beginnt etwa mit Lachsforelle und eingelegtem Rhabar-
ber héchst erfreulich und diberrascht mit einer Blunze von der Wollsau mit Radies-
chen, Bachkresse und schwarzem Knoblauch. Dann begeistert Lamm mit Bérlauch,
Salztoffee und Sellerie, das die Konkurrenz von geschmortem Waxenberger Yak mit
Ménchsziegenbart, einer Wegerichsorte, nicht zu scheuen braucht. Gerducherter
Frischkdse mit Yacon (einer mit Topinambur verwandten Pflanze) und eine siiBe
Interpretation der Miihlviertler Rahmsuppe iiberraschen am Ende der Speisenfolge
positiv. Die Weinkarte bietet einige Uberraschungen aus Spanien oder Siidfrankreich,
orientiert sich preislich aber eher nach oben. Erfreulich: Es wird auch ein eigenes
Menii fiir Vegetarier angeboten.

www.mutolinz.at
restaurant@mutolinz.at

Mi-Sa 18-21 Uhr
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LINZ AN DER DONAU

ROSSBARTH
Kdche: Sebastian Rosshach & Marco Barth

Es geht ja doch! Mit der passenden Mischung aus coolem Ambiente und richtig gutem
Essen gelang es Sebastian Rossbach und Marco Barth, aus den kulinarisch eher zu-
rickhaltenden Linzern richtige Gourmets zu machen, die jetzt auch unter der Woche
bereit sind, sich auf ein mehrgéngiges Menii einzulassen. Wéahrend das Kéche-Duo
in der Kiiche richtig Vollgas gibt, schupft die Sommeliére Tanja Brunbauer mit einer
Extraportion Charme den Gastraum. Man darf auch ihren Empfehlungen fiir die glas-
weise Weinbegleitung blind vertrauen und dabei den eigenen Horizont mit ein paar
unbekannten Etiketten erweitern. Bei einem derart schlau durchkomponierten Menii
sollte man unbedingt die Vollversion in sechs Géngen wahlen und nicht von der Mog-
lichkeit Gebrauch machen, das Ganze auf fiinf oder gar nur vier Gerichte zu verkiirzen.
Schon das selbst gebackene Brot mit Butter, Lardo und ein paar knackigen Gemiise-
bissen erdffnete den Abend geschmackvoll. Die sauer eingelegten Tomaten mit Hasel-
niissen und Dill waren als eigenstandige Komposition ein erfrischender Auftakt. Vor
einer derart zarten Lammzunge (mit Paprika und Minze) miissen auch Esser, die nicht
unbedingt auf Innereien stehen, keine Angst haben. Das zarte Reinankenfilet aus dem
Attersee verbarg sich unter knackigem Salat und fiir die grandiose Entenbrustschnitte
lassen wir gerne jedes noch so gute Steak links liegen. Wie viel kompositorisches
Geschick die beiden jungen Kdche haben, zeigte sich beim Heidelbeerdessert, bei
dem ganz bewusst auch ein paar unreife und fermentierte Heidelbeeren eingestreut
wurden, um fiir die gewlinschte Séurekomponente zu sorgen. Mittags wird ein téglich
wechselndes Drei-Gang-Menii ohne Wahimdglichkeit angeboten. Auch gut. Aber die
groBe kulinarische Auffiihrung findet abends in sechs Akten statt.

URBANIDES
Koch: Andreas Miihlberger

Kiichenchef Andreas Miihlberger ist auf einem guten Weg. Das kalt servierte Tullner
Edelschwein mit Rducherforellencreme lieB schon erahnen, was uns erwarten wiirde:
eine stimmige Kiiche, die viel Wert auf die Ausgangsprodukte legt. Es folgten eine
Karfiolcreme mit Spinat und Ei und hausgemachte Spaghetti, mit einer groBzligigen
Portion Triiffeln verfeinert. Auch die rosa gebratene Entenbrust — begleitet von einer
Orangen-Butter-Sauce und Kerbelpolenta — schmeckte hervorragend. Einzig der ge-
eiste Kaiserschmarren mit Zwetschkenrdster konnte geschmacklich nicht ganz mit
den pikanten Gerichten mithalten. Das Weinangebot ist umfangreich, nur die Website
ist leider nicht wirklich aktuell.

ala carte: 8-36 €

VERDI
Koch: Erich Lukas

Das iiber Linz gelegene Restaurant von Eigentiimer und Kiichenchef Erich Lukas ist eine
Institution. Und immer noch verldsslich ausgebucht. So etwas gelingt nur mit gleich-
bleibend hoher Qualitit. Wir durften uns heuer wieder davon iiberzeugen, dass alles,
was die Kiiche verldsst, handwerklich perfekt und fein gearbeitet ist. Das beginnt beim
erstklassigen, natiirlich selbst gebackenen Roggenbrot und den GriiBen aus der Kiiche,
darunter eine ,falsche” Tomate, die sich als raffinierte, hocharomatische Fliissigkeit
unter Geleehiille entpuppte. Sehr gelungen das herrlich fruchtig-sduerliche Tatar vom
Yellowfin Tuna mit Mango. Je weiter wir uns Richtung Hauptspeise bewegten, umso
mehr blieb das Gebotene geschmacklich auf der sicheren Seite. Natiirlich erwies sich
das sous vide gegarte ,,24 Stunden Kalb“ als ebenso wunderbares Gericht wie die Ente.
Wie bereits im Vorjahr festgehalten, hétte uns ein wenig mehr kreativer Wagemut auch
nicht gestort. Sei es darum: Wir verlieBen das Restaurant einmal mehr sehr zufrieden.

16,5/20 JY

12,5/20

15,5/20 LI

/s

Tel.: 0677 62239314

4020 Linz an der Donau
KlammstraBe 7

www.rossharth.at
speisen@rossbarth.at

Mo—Fr 11.30-14 und 18-23.30 Uhr

Tel.: 0732711110
0660 1030600

4040 Linz an der Donau
RudolfstraBe 11

www.urbanides.at
restaurant.urbanides@
gmail.com

Mo-Sa 18-23.45 Uhr
X variabel

Tel.: 0732 733005

4020 Linz an der Donau
PachmayrstraBe 137

www.verdi.at
lukas@verdi.at

nur abends gedffnet

%> Die besten Weine Osterreichs: der Gault&Millau-Weinguide.

GM Raiffeisen

LINZ AN DER DONAU

VERDI-EINKEHR 13/20 U

Koch: Erich Lukas

Die Einkehr ist jener Teil des Restaurants von Erich Lukas, in dem der etwas
bodenstandigeren Kiiche gefront wird. Auf der Karte finden sich deftige Herrlich-
keiten wie Grammelknddel oder Leberschadel — alles in hdchster Qualitat sehr
gediegen umgesetzt. Es gibt aber auch kleine Fusionsausfliige in die weite Welt
hinein. Das Thunfischtatar mit Mango und Kren ist schon ein Verdi-Klassiker. Die
mit Ripperln gefiilliten Tortelloni hétten ebenfalls das Zeug dazu, wobei sie durch-
aus noch ein bisschen mehr Fleisch vertragen wiirden. Der Verfiihrung durch die
Desserts sollte man nachgeben.

DAS ANTON & Tipp

Das stimmige Ambiente des Restaurants iiber dem Linzer Musiktheater lockt auch
nach der Erdffnung 2013 zahlreiche Géaste an. Diese erfreuen sich gerne an der
unkomplizierten dsterreichischen Kiiche, die hier geboten wird. Empfehlenswert ist
auch der giinstige Mittagstisch.

ala carte: 6-35 €

DAS SCHLOSS — HERBERSTEINS BRASSERIE € Tipp

Jeden Freitag wird es in dieser Brasserie beim Candlelight Dinner romantisch. Aber
auch an jedem anderen Wochentag ist der Ausblick iiber die Stadt genauso schén,
die heimischen und franzdsisch inspirierten Gerichte genauso kostlich. Der freund-
liche Service und die modern-gemiitliche Atmosphére tragen zu einem gelungenen
Erlebnis bei.

DIE DONAUWIRTINNEN & Tipp

So geht das ,,Gendern“ in der Linzer Gastronomie: Auch Ménner kénnen charman-
te Donauwirtinnen sein — ganz ohne Binnen-I. Das beweisen die vier Freunde und
Betreiber dieses Lokals nahe der Donau. Ein junges, innovatives Wirtshaus, das
nicht nur durch legeres und gemiitliches Ambiente (iberzeugt, sondern auch mit
seinen zeitgemaBen Gerichten der Mihlviertler Kiiche. Der Fokus liegt auf regionalen
Lebensmitteln, die mit Know-how und Leidenschaft verarbeitet werden. Die knuspri-
gen, hausgemachten Flammkuchen sollte man unbedingt probieren.

alacarte: 10-24 €

HERBERSTEIN & Tipp

Einen Abend mit allen Sinnen erleben — das mdchte das Herberstein seinen Gés-
ten bieten. Zum einen in der Sushibar, in der auch Kochkurse angeboten werden,
zum anderen im Restaurant, das sich exotischen Gerichten und ethnischer Vielfalt
verschrieben hat. Auf die Bar und den zwdlf Meter langen Tresen ist man zu Recht
besonders stolz.

JOHANN’S

im Prielmayerhof

& Tipp

Die Liste klingender Restaurantnamen, in denen Kiichenchef Johann Aspalter zuvor
am Werk war, ist lang. Mit dem Johann’s in der Linzer Innenstadt hat er sich nun sein
eigenes Lokal aufgebaut, in dem er mit viel Leidenschaft seine Gaste bewirtet. Gern
gesehene heimische und mediterrane Klassiker stehen auf der Karte.

ala carte: 5-25 €

Tel.: 0732 733005

4020 Linz an der Donau
PachmayrstraBe 137

www.verdi.at
lukas@verdi.at

Tel.: 0732 7611950

4020 Linz an der Donau
Am Volksgarten 1

www.dasanton.at
info@dasanton.at

Di-Sa 11-14 und 17-22,
So 10-15 Uhr

Tel.: 0732 302315

4020 Linz an der Donau
Schlossberg 1 a

www.schlossbrasserie.at
office@schlossbrasserie.at

Tel.: 0732 737706

4040 Linz an der Donau
Webergasse 2

www.diedonauwirtinnen.at
office@diedonauwirtinnen.at

Mi-Sa 12-14 und 18-21,
So 12-14 Unr

Tel.: 0732 786161
0664 1805913

4020 Linz an der Donau
Altstadt 10

www.herberstein-linz.at
office@herberstein-linz.at

Tel.: 0732 7741310

4020 Linz an der Donau
WeiBenwolffstraBe 33

www.johanns-restaurant.at
reservierung@johanns-
restaurant.at

Mo—Fr 11.30~14 und 18-21.30 Uhr
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MAUTHAUSEN

RAUNER® & Tipp

Rauner, Rote Riiben auf Mihlviertlerisch, galten vor einigen Jahren noch als
Arme-Leute-Essen. Mittlerweile haben sie sich aber als nicht mehr verzichtbares
Gemiise der Landeskiiche etabliert. Symbolisch fiir die Miihlviertler Wurzeln der
Betreiber wird die Riibe in diesem Lokal auf vielerlei Weise in Szene gesetzt. Man
hantiert mit Leidenschaft — hohe Produktqualitat steht dabei stets im Vordergrund.
Zu Mittag begeistert das Baukastenmenii mit Suppe, Salat und Dessert, abends
lasst man sich beim Vier-Gang-Menii mit saisonalen Kostlichkeiten verwdhnen.
Spezialitat ist das Rauner-Cordon-bleu mit Ziegenkése, auch das Pulled Pork sollte
man unbedingt kosten. Helles, stilvolles Ambiente und nordisches Interieur schaf-
fen eine freundliche Atmosphare.

ala carte: 8,90-31 €

TERRA MIA® & Tipp

Fiir ,echtes” italienisches Lebensgefiihl und Amore sorgt hier seit der Neuiiber-
nahme im Februar nicht nur das neapolitanische Kiichenteam, sondern vor allem
auch die qualitativ hochwertigen Produkte, die verarbeitet werden. Auf dem tdg-
lichen Programm stehen dabei frischer Fisch, Meeresfriichte gibt es wortwértlich
in Hiille und Fiille und die angebotene Pasta wird natiirlich selbst gemacht. Dazu
reicht man passende Weine, die einen Streifzug durch Italiens Weinberge ermég-
lichen. Mamma mia, ist das gut.

MAUTHAUSEN

WEINDLHOF

Koch: Christian Siebenhofer

13,5/20 ()Y

Auf den ersten Blick erscheint der Weindlhof wie ein ganz normales Wirtshaus. Aber
schon beim Blick in die Karte offenbart sich die Leidenschaft, mit der Christian Sie-
benhofers Kiiche Tradition mit Kreativitét verbindet und dabei Regionalitdt hochhélt.
Man kann hier sogar ein sechsgéngiges Menii genieBen. Positiv fallt auch auf, dass
sich Siebenhofer ohne Scheu wiirzen traut, was seinen Gerichten einen gewissen
Kick gibt. Der Matjes von der Reinanke mit Roter Riibe als séuerlichem Gegenpol
gelang bestens. Ein Beispiel fiir pfiffige Wirtshauskiiche: der gebackene Waller auf
Fleckerlspeis, wobei dem Kraut Kartoffelchips beigemengt wurden. Zum Schluss
gab es einen herrlichen Mohnstrudel mit erfrischend bitter-saurem Sanddornsorbet.

MONDSEE

IRIS PORSCHE HOTEL & RESTAURANT
Kdche: Stefan Friedl & Philipp Dobler

Das Restaurant im Hotel von Iris Porsche liegt im Herzen von Mondsee, nur einen
kurzen Spaziergang vom See entfernt. Wer auf der Terrasse Platz nimmt, kann
von einigen Tischen auf das tlrkisblaue Wasser blicken. Philipp Dobler kocht
mit seinem kongenialen Kollegen Stefan Friedl und bietet eine ibersichtliche
Speisekarte plus ein Angebot an Steaks und Fondue (auf Vorbestellung). Wir
erlebten das Duo heuer weniger ambitioniert als im Vorjahr. Die Vorspeise aus
Buttermilch, Radieschen und Erbse geriet als groBe Moussekugel aus Butter-
milch (und wahrscheinlich viel Obers) eher geschmacksneutral. Auch die haus-
gemachten Tagliatelle mit Barlauch waren keine groBe Offenbarung. Besser hin-
gegen die Vorspeise mit dem Namen ,Kalb“ — mit Stangensellerie und Morchel.

14,5/20 U

GM Raiffeisen

Tel.: 0732 918484

4020 Linz an der Donau
KrauBstraBe 16

www.rauner.restaurant
hallo@rauner.restaurant

Mo-Fr 11.15-21.15 Uhr
% Fei, 24. Dez. 2019-7. Jén. 2020

Tel.: 0732 773912

4020 Linz an der Donau
HerrenstraBe 23

www.ristoranteterramia-
italianrestaurant.business.site

Di~So 1114 und 17-23 Uhr

K2
Tel.: 07238 2641
4310 Mauthausen
Kirchenweg 12
www.weindlhof.at
office@weindlhof.at

H3

Tel.: 06232 2237

5310 Mondsee

Marktplatz 1
www.irisporsche.at
reservierung@irisporsche.at

Mi-Sa 18-22 Uhr
% Feb. 2020

Hier kam ein zartes, sous vide gegartes Fleischstiick, das mit dem gemiisigen
Beiwerk bildschon angerichtet war. Auch die Jungzwiebelsuppe mit Spanferkel
war geschmacklich gut, aber leider nur lauwarm. Das Wort lauwarm passt auch
zum Service, dem es an Engagement fehlte.

a la carte: 6,90-38,90 €

MANINSEOQ 11/20 &

im Hotel Seehof

Ruhige Plétze abseits der Massen sind am Mondsee rar gesat. Zum Gliick gibt es in
einer Bucht am Nordufer das Hotel Seehof samt Restaurant. Von der wunderbaren
Terrasse eroffnet sich ein schoner Ausblick in den gepflegten Garten und auf den
See. Diesen gleich vor der Tiire, ist es nur logisch, dass fangfrischer Fisch aus dem
Mondsee neben Klassikern der dsterreichischen Kiiche mit internationalen Einflis-
sen ihren Weg auf die Speisekarte gefunden haben. Ein GroBteil der Produkte stammt
direkt aus dem Salzkammergut, das Weinangebot ist so erlesen wie umfangreich.

ala carte: 20-39 €

SEEHOTEL RESTAURANT LACKNER 12/20 J

Koch: Martin Lackner

Das Restaurant Lackner am Mondsee riihmt sich, eine verldssliche GenieBeradresse
zu sein. Nicht nur dessen wunderschdne Lage und idyllischer Blick, sondern eine
bestandige Kiichenlinie und stetige Qualitat rechtfertigen diesen Ruf. Kiichenchef
Martin Lackner gelingt es, fiir sein Menii und die A-la-carte-Gerichte die Zutaten
der Region mit viel Gespiir und feinen Komponenten zu einem stimmigen Ganzen
zusammenzufiigen. Fangfrische Reinanken und zartes Lamm aus dem Mondseeland
bieten dafiir die optimale Basis.

ala carte: 18-35 €

MONDSEE

Tel.: 06232 5031

5310 Mondsee
Auhof 1, Loibichl

www.maninseo.at
hotel@seehof-mondsee.com

téglich 12-14 und 18.30-21 Uhr
% bis 20. Mai 2020

Tel.: 06232 2359

5310 Mondsee
MondseestraBe 1

www.seehotel-lackner.at
office@seehotel-lackner.at

Mo, Di, Do-So 15-20.30 Uhr
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NEUFELDEN
NEUFELDEN

MUHLTALHOF

GenieBerhotel
Koch: Philip Rachinger

Philip Rachinger kocht jetzt schon langer in der Form seines Lebens. Es scheint
ein Dauerzustand zu sein. Nach der rdumlichen Trennung von seinem Vater Helmut
ist Rachinger Junior nun aber wirklich ganz bei sich. Das hat Folgen: Es ist derzeit
gar nicht so einfach, in Osterreich auf diesem Niveau entspannter, aufregender und
unterhaltsamer bekocht zu werden als hier. Rachingers Gags haben Geschmack und
Tiefgang. Vor allem aber sind sie immer auch kulinarisch sinnvoll. Sein ,,Jellyfish“
sieht tatséchlich wie eine Méduse aus, unter der giftgriinen Haut aus gelierter Bach-
kresse steckt ein kribbelnd angemachtes Saiblingstatar. Eine weitere hervorragende
Vorspeise heiBt ,,Junges Gemiise“ und besteht aus knackigem Kohlrabi, der in Molke
gegart und dann mit dem entsprechenden Frischké&se und Fichtenwipferin aufge-
tragen wird. Rachingers Kiiche ist auf eine sinnvolle, weil nicht aufgesetzte Weise
saisonal-regional, er holt aus dem Wald und aus dem Bach, was dort halt gerade
so herumsteht und -schwimmt und findet stets eine passende Form dafiir. Bestes
Beispiel — das Reh zum Hauptgang, das er in zwei Géngen serviert: einmal ,,alt“, in
Form von gesurtem Schinken, der mit Brennnesselspinat, frischen Morcheln und
Dotter ordentlich Muskeln bekommt; es folgt der neue, der Maibock: zartes Filet im
Ribiselblatt, dazu Rehherz und Ribiselsaft — siiB, sauer, wild. Rachinger spricht aber
auch exotisch, wie ein Gang mit Monchsbart beweist, den er zum weiBen Spargel
mit Butterbréseln und Flusskrebsen serviert und zeigt, dass er die Welt auch schon
von da drauBen gesehen hat. Am Ende ist das aber nebenséchlich, am Ende gibt es
Ribiselcrumble mit Gierschgranité, und man ist im Himmel.

ala carte: 16-36 €

17,5/20 LWL

J2

Tel.: 07282 6258

4120 Neufelden
Unternberg 6

www.muehltalhof.at
reception@muehltalhof.at

Mi-Fr 18-21, Sa 12-14 und
18-21, S0 12-14 Uhr

% variabel, 2 Wochen im Mérz,
1 Woche im Nov. 2020

www.gaultmillau.ak Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

GM Raiffeisen®

NUSSDORF AM ATTERSEE
1ER BEISL IM LEXENHOF

Koch: Hans Lugstein

Das Haus am Attersee erfreut mit dem Ambiente einer gepflegten Gaststube samt
schdnem, altem Kachelofen. Das ist aber nur ein Grund dafiir, warum das 1er Beisl
viele Stammgéste hat. Die Kiiche, die Heimisches und Mediterranes verbindet,
macht ebenfalls Freude. Man kann hier voller Vorfreude Frittatensuppe, Schnitzel
und Topfenknddel bestellen — und wird es nicht bereuen. Im Gegenteil: alles so, wie
es sich gehort. Bei unserem Besuch wurde aber auch sautiertes Kalbsbries ange-
boten, auf dessen Zubereitung sich der Koch ebenfalls versteht. Es wurde mit Pasta
serviert und war butterweich. Ansprechende Weinkarte.

alacarte: 12-35 €

AICHINGER

Das Brau

Koch: Julian Schwamberger
Der Aichinger in NuBdorf ist ein Gliicksfall fiir die Atterseeregion. Ein feines Bou-
tiquehotel, geschmackvoll gestaltete Gaststuben, wohltuend unprétentiéser Ser-
vice und eine mehr als verlassliche Kiichenleistung sind die Konstanten. Julian
Schwamberger (ehemals Schloss Fuschl) und sein Team bieten ein sympathisches
Angebot aus Klassikern und saisonal wechselnden Gerichten. Herrlich das knus-
prig gebackene Kalbshirn mit Erdapfel-Gurken-Salat sowie der fein sduerliche Coq
au Vin mit Speck und Zwieberln. Ein siiBes Stiick Frankreich zum Abschluss: die
Creme brllée mit Tonkabohne. Die Weinkarte ist umfangreich, allerdings bei den
Preisen etwas zu hoch angesiedelt.

a la carte: 14,80-37,50 €

14/20 (LJ

14/20 G

ST. FLORIAN

NEPOMUK 15/20 LY

Koch: Thomas Huber

In einem unscheinbaren Bistro in St. Florian setzt der junge Koch Thomas Huber seit
ein paar Jahren seine Version einer modernen Haubenkiiche um. Die ist I&ssig und un-
verkopft — einmal asiatisch angehaucht, dann wieder ein Kurztrip ans Mittelmeer, aber
auch in der heimischen Kiichentradition verwurzelt. Wenn man zum Einstieg Kohlrabi-
cannelloni, gefiillt mit Wakame-Alge und mit gebratener Hendlhaut obendrauf serviert
bekommt, ist man gleich neugierig. Ein wunderbarer Snack auch gebackene Rehleber
mit Erdapfel-Vogerlsalat. Die Fischsuppe nach italienischer Art hitte etwas kréftiger
ausfallen konnen, die sehr reichliche Einlage von Saibling bis Jakobsmuschel ent-
schédigte jedoch dafiir. Uberhaupt sind die PortionsgroBen hier gastfreundlich dimen-
sioniert, besonders bei den Hauptgangen. Gliicklicherweise fallen diese geschmack-
lich nicht hinter die Vorspeisen zuriick. Angenehm leicht Waller im Apfel-Safran-Fond
mit knackigem Wurzelgemiise, mollig das Kalbslebergeschnetzelte, auch hier kam
durch Weintraube Frucht ins Spiel. Nett der Service, bei den Desserts ist noch ein
wenig Luft nach oben.

alacarte: 10-35 €

Bewertungen NEU
11 bis 12,5 Punkte: 1 Haube {4

ST. FLORIAN

13

Tel.: 07666 80000
0676 4771932

4865 NuBdorf am Attersee
Am Anger 4

www.lexenhof.at
einserbeisl@lexenhof.at

Mo, Do 17-22, Fr-So 12—14 und
18-22 Uhr
% 15. Jan.-Ende Feb. 2020

Tel.: 07666 8007
4865 NuBdorf am Attersee
Am Anger 1
www.hotel-aichinger.at
office@hotel-aichinger.at

téaglich 12-14 und 18-21.30 Uhr
% variabel

K2

Tel.: 07224 21937

4490 St. Florian
Marktplatz 15

www.nepomuk4490.at
restaurant-nepomuk@
gmx.at

Di-Sa 11-14 und 18-22,

So 1115 und 17-20 Uhr
% variabel

15 bis 16,5 Punkte: 3 Hauben {4{J{J

17 bis 18,5 Punkte: 4 Hauben @@@@

13 bis 14,5 Punkte: 2 Hauben @@ 19 bis 19,5 Punkte: 5 Hauben @@@@@
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ST. JOHANN AM WIMBERG

ST. JOHANN AM WIMBERG
KEPLINGERWIRT

Koche: Andrea Lunson-Keplinger mit Dominik Keil

Auch dieses Jahr konnte uns der Keplingerwirt wieder tiberzeugen. Dieser Familien-
betrieb funktioniert einfach wie am Schniirchen. Vom Empfang bis zum Ende agierte
zum Beispiel die Servicemannschaft trotz groBen Andrangs freundlich, stressfrei und
aufmerksam. Und auch die Kiiche — unter der Leitung von Andrea Lunson — arbei-
tete schnell und prézise. Der aus der Steiermark stammende Muskatellersekt als
Aperitif verkiirzte uns mit dem Gedeck, bestehend aus selbst gebackenem Brot,
Kréautertopfen, Erdapfelkas und Haselnussbutter, die Wartezeit auf den ersten Gang,
ein Carpaccio vom Saibling mit seinem Kaviar im Erdépfelrdstibett mit dezenter
Wasabicreme. Der Leberschadel — frisch aus dem Rohr — mit Petersilerdépfeln,
Bratensaft und lauwarmem Krautsalat (iberzeugte uns ebenso wie das Kalbs-Rahm-
Beuschel samt Serviettenknddel. Das geschmorte Kalbswangerl mit feinen Wurzel-
gemiisen, Polentaknddeln und Krenschaum wurde von einem Glas Blaufrankisch
aus dem Burgenland begleitet und schmeckte genauso wie die nachfolgenden
Topfenknddel mit Broseln und Zwetschkenrdster. Zum Abschluss gab es dann noch
einen Espresso und eine Rechnung, die der Leistung mehr als angemessen war.

alacarte: 12-35 €

15/20 WU

ST. WOLFGANG

KAISERTERRASSE 15/20 WY

Koch: Hermann Poll

Im Weissen Rossl am Wolfgangsee kann man nicht nur von der alten Zeit und
Peter Alexander trdumen, sondern auch gut essen. Das gilt besonders fiir die nur
abends gedffnete Kaiserterrasse. In diesem Teil des Restaurants werden drei Meniis
angeboten, die allesamt sehr gediegen wirken, ohne verstaubt zu sein. Wir probier-
ten confierte Wolfgangsee-Reinanke, gebackenes Kalbsbries mit getriiffeltem Er-
dapfelpliree und rosa gebratenen Lammriicken. Alles tadellos. Auch sehr gut: Créeme
briilée vom Schafkése mit Erdbeeren. Gute Weinauswahl und Service alter Schule
verstehen sich hier von selbst.

alacarte: 15-33 €

GM Raiffeisen

J2

Tel.: 07217 7105
0676 6527782

4172 St. Johann am
Wimberg 14
www.keplingerwirt.at
info@keplingerwirt.at

Di-So 11.30-14 und 18-21 Uhr
% variabel

Tel.: 06138 230666

5360 St. Wolfgang

Markt 74
www.weissesroessl.at
restaurant@weissesroessl.at

téglich 18.30-21 Uhr

LANDHAUS ZU APPESBACH® & Tipp

Gut essen, ja, das kann man im Landhaus Appesbach, auch wenn man nicht als
Hausgast iibernachtet. Es locken Gerichte wie Schnecken in Kréuterbutter, T-Bone
vom Waldviertler Biolamm, gegrilltes Rib Eye mit handgeschnittenen Fries mit Triif-
feln und Sauce béarnaise, gebackener Cheesecake mit Vanillecreme und Beeren
sowie Schokolademousse. Das Ambiente ist groBartig, der Service aufmerksam.

SCHARDING

LUKAS RESTAURANT 16/20 LY

Koch: Lukas Kienbauer

Muss es Champagner zum Aperitif sein? Nicht unbedingt, aber wer im Restaurant
Lukas auf Luxus nicht verzichten mdchte, der kommt auch in diesem Segment
auf seine Kosten. Hier kommen anspruchsvolle GenieBer jedenfalls nicht zu kurz.
Etwa wenn die Forelle, die vorher auf einem 90 Grad heiBen Salzstein langsam ge-
gart wurde, mit Dilldl, Forellenkaviar und knuspriger Fischhaut serviert wird. Oder
wenn die ,Dehydrierte Karotte“ mit Kamillengranité zeigt, dass experimentelle
Kiiche keineswegs Unsinn ist. Der junge Kiichenchef und sein Team meistern auch
andere Herausforderungen — Zander mit Champignon-Beurre-blanc und gepickel-
ten Fichtenwipfeln — mit Bravour, miissen jedoch aufpassen, dass sie sich beim
Anrichten nicht verzetteln und der Schonheit uneingeschrankten Vorrang geben.
Dann ndmlich, wenn das an der Karkasse gebratene Bresse-Huhn mit Triiffel und
Dim-Sum hervorragend schmeckt, es beziiglich Serviertemperatur aber schon
grenzwertig auf den Tisch gelangt. Nichts zu beanstanden gab es beim Eis vom
Ziegenkdse mit schwarzen Niissen und Birnenschaum oder bei der vielfaltigen
Konfektauswahl, die in nostalgischer Weise in einem ausgedienten Néhkéstchen
gereicht wurde. Tolles Weinangebot.

““” M

SCHARDING

Tel.: 06138 2209

5360 St. Wolfgang
Au 18

www.appesbach.com
office@appesbach.com

téglich 12-14 und 18-22 Uhr

H2

Tel.: 0664 341 3285

4780 Scharding
Unterer Stadtplatz 7

www.lukas-restaurant.at
lukas@Iukas-restaurant.at

Di-Sa 18-22 Uhr

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmogliche Sorgfalt walten, trotzdem
konnen Daten falsch oder iiberholt sein. Eine Haftung konnen wir auf keinen Fall (ibernehmen.
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SCHLIERBACH
SCHLIERBACH

SCHERLEITEN 12,5/20
Kochin: Christine Ott

Ins Restaurant von Christine und Michael Ott findet man nicht zuféllig. Doch
ihre herzliche Gastfreundschaft und die Qualitdt der Speisen lohnt die Anreise.
Das gerducherte Saiblingsfilet, die Friihlingszwiebelsuppe mit Krusteln vom
Schlierbacher Kése oder das Biostundenei mit Blattspinat und Triiffel zeigten hand-
werkliche Perfektion. Vorziiglich gelang auch das Filet vom Skrei auf geschmorten
Radieschen, zu dem ein kréftiger Griiner Veltliner ideal harmonierte. Bei den Filet-
spitzen Stroganoff hatten sich allerdings zu starke Rostaromen eingeschlichen. Vor
dem Nachhauseweg stérkten wir uns noch mit einem Késeteller und Niissen, zu
dem es ein Stamperl Nusslikér gab. Die Weinkarte ist interessant, die Wartezeiten
zwischen den Gerichten mitunter etwas zu lange.

SCHORFLING

LANGOSTINOS 11/20 U

Der Name des Restaurants ist Programm. Hier hat man sich auf aus dem Wasser —
bevorzugt natiirlich aus dem nur wenige Meter entfernten Attersee — kommende
Kostlichkeiten spezialisiert. Als Vorspeise empfiehlt sich die Fischsuppe mit reich-
lich Einlage, beim Hauptgang ist es fast ein Muss, zum aktuellen Tagesfang zu
greifen. Fir all jene, die etwas Abwechslung in der Meniigestaltung brauchen, gibt
es auch eine kleine Auswahl an Fleischgerichten und saisonalen Spezialitaten.
Dank der Lage am Yachthafen stellt sich auf der Gartenterrasse schnell das Gefiihl
ein, auf Sommerfrische zu sein.

GM Raiffeisen

J3

Tel.: 07582 52191
0664 224 8131

4553 Schlierbach
ScherleitenstraBe 27

www.scherleiten.at
restaurant@scherleiten.at

Mi-Sa 17-23 Uhr

Tel.: 07662 29050

4861 Schorfling
BahnhofstraBe 4

www.langostinos.at
office@langostinos.at

Fr-Di 11-14.30 und 18-22 Uhr
X variabel

OO Nachrichten

STEYR
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STEYR

STEYR

FRANZ FERDINAND [ 12/20 U

Kochin: Maria Reitner

Im Herzen der Altstadt, im Steyrdorf wird die Alpe-Adria-Kiiche gelebt. Friula-
nische Spezialitdten mischen sich mit frischen dsterreichischen Produkten aus
der Region. Da auch auf die Saisonen Riicksicht genommen wird, wechselt die
Speisekarte regelmaBig. Die hausgemachte Pasta ist jedoch immer eine Versu-
chung wert. Das Ambiente einer italienischen Trattoria weckt Urlaubsgefiihle. Und
wenn man auch noch einen Blick in die Weinkarte mit einer guten Auswahl an
osterreichischen und italienischen Flaschen wirft, weiB man, dass sich der Besuch
im Franz Ferdinand wieder einmal gelohnt hat.

ala carte: 4,80-28 €

J2

Tel.: 07252 90412
0650 5250034

4400 Steyr

Gleinker Gasse 1
www.franzferdinand.at
office@franzferdinand.at

Di-Do 17.30-21.30, Fr, Sa 11.30-
14.30 und 17.30-21.30 Uhr
% variabel

Y ¥

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @

13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@
15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@
17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@
19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@

GM Raiffeisen

W
W

TRAUNKIRCHEN

RAHOFER 12/20

Koch: Maximilian Rahofer

Wahrend Vater und Sohn das Zepter in der Kiiche schwingen, hantiert Mutter
Rahofer im Service. Es herrscht eine familidre Atmosphére — der Gastraum mit
seinen Ziegelwanden und der herrliche Gastgarten verstromen stidlandisches Flair.
Seit mehr als 30 Jahren begeistern die Rahofers mit ihrer mediterranen Kiiche.
Knuspriges Pizzabrot, klassisch und gelungen die Melanzani alla parmigiana. Fisch
und Meeresfriichte diirfen in der Landeskiiche natiirlich nicht fehlen und haben das
groBe Gliick, dass sie bei Vater und Sohn bestens aufgehoben sind. Sehr gute Weine
mit Schwerpunkt Osterreich und Italien.

ala carte: 9,50-31,50 €

TRAUNKIRCHEN

BOOTSHAUS
Koch: Lukas Nagl

Das Bootshaus darf als eines der schonsten Seerestaurants Osterreichs bezeich-
net werden, dank der neuen Bestuhlung ist es heuer noch ein wenig schoner und
bequemer. Lukas Nagl haben der 17. Punkt und die dritte Haube offenbar gutge-
tan. Er kocht noch freier, mutiger, selbstbewusster. Butterzarte Flusskrebse gart
er auf dem Holzkohlengrill, kombiniert sie mit Gurkenspaghetti und einer Sauce
aus saurer Milch und Liebstdckel. Ein so individueller wie auf der Hohe der Zeit
befindlicher Teller. Vorher gab es Saibling, gegart im Saft von unreifem Rhabarber,
serviert mit knackigen Radieschen. Das Filet von der Aalrutte mit Krauterdl und
einem Saft aus Krustentieren ist groBe Kiiche, nichts anderes. Hecht und seine
Leber, groBartig, 20-jahriger Aal aus dem See mit Granatapfelkernen, nicht we-
niger gut. Das Lamm aus Rutzenmoos ist bereits ein Bootshaus-Klassiker, weil
hier die ideale Balance aus ,Fett“ und Zartheit gefunden wird. Ein Dessert aus

17,5/20 /UL

Tel.: 07252 54606
0660 3205952

4400 Steyr

Stadtplat;
WWW.res

79
taurant-rahofer.at

cafe@restaurant-rahofer.at
Di~Sa 11.30-13.45 und

18.30-21.

30 Uhr

% 1 Woche im Jan.,
17.-30. August 2020

Tel.: 07617 2216

4801 Tra

unkirchen

Klosterplatz 4

www.dastraunsee.at
traunsee@traunseehotels.at

Mo, Do, Fr
Sa, So, Fei
% variabel

18-21.30,
12-14 und 18-21 Uhr
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TRAUNKIRCHEN

Apfel und Veilchen weist das Kiichenteam als groBe Konner der Patisserie aus. Die
Weinkarte wird von Jahr zu Jahr spannender, gleichwohl wird sie locker und ohne
Zelebrieren prasentiert. Statt Champagner gibt es Crémant — man ist eines der
besten Restaurants des Landes, spielt aber nicht Luxustempel. Auch das macht
uns das Bootshaus so unheimlich sympathisch.

ala carte: 18-36 €

Gault:Millau

Gault&Millau 2020 - alle Ergebnisse ab sofort auch

unter www.gaultmillau.at erhaltlich

UNTERACH AM ATTERSEE

WIRTSHAUS POSTSTUBE 1327 11/20 ¥

im Symposion Hotel Post
Koch: Lukas Lepsic

Bei unserem Besuch konkurrierten ausgezeichnete Gerichte wie die Sauerkrautsuppe
mit Blunzentascherl und Haselniissen, die Spinatknddel mit Bergkdse oder der ge-
backene Schweinskopf mit Erddpfelsalat mit einer zu stark angebratenen Reinanke
oder einem sehr durchschnittlichen Wiener Schnitzel. Vielleicht sollte man sich eine
Reduzierung des Speisenangebotes (iberlegen. Dann kénnte man die Schwankungen
der Kiichenleistungen besser in den Griff bekommen. An den aufmerksamen Service
und die abschlieBende Lebkuchenmousse mit Birnenkompott erinnern wir uns gerne.

ala carte: 6,50-19,90 €

UNTERACH AM ATTERSEE

DIE ROHRE & Tipp

Bei der Rohre handelt es sich um ein Lokal der anderen Art. Hier vermischt sich
Tradition mit angesagten Trends, Bodensténdiges harmoniert mit internationalen
Einfliissen. Friihstiicksliebhaber kommen mit einer breiten Auswahl auf ihre Kosten
und auch feinste Kaffeespezialititen, zeitgeméaBe Speisen und eine umfangreiche
Weinkarte locken zur Einkehr. Als gemiitliche Raststation zwischen dem Attersee
und dem Mondsee besticht das Lokal auch durch seine einzigartige Architektur.

ala carte: 10-30 €

Tel.: 07617 2307

4801 Traunkirchen
Ortsplatz 5
www.hotel-post-
traunkirchen.at
post@traunseehotels.at

téglich 12-21.30 Uhr

Tel.: 0664 1339864
4866 Unterach am Attersee
Eichenweg 1
www.dieroehre.com
mail@dieroehre.com

Mo, Do, Fr 15-22, Sa 9-22,
S0 9-19.30 Uhr
% Mitte Jan.-Mitte Mérz 2020

Besuchen Sie auf facebook.
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VORCHDORF

VORCHDORF

SCHLOSS HOCHHAUS
Koch: Josef Meiseleder

Das malerische Vorchdorfer Renaissanceschloss beherbergt dieses urige Gasthaus
mit antikem Interieur, Kachelofen und einem freundlichen Gastgarten. Gemiitlichkeit
und heimelige Atmosphére sind somit garantiert, dazu kommt eine solide moderne
Wirtshauskiiche, die hier mit viel Leidenschaft zelebriert wird. Die fein séuerliche
Tafelspitzsulz mit Madeiragelee erquickt ebenso wie das Kalbsgulasch mit Wach-
telei und flaumigem Serviettenknddel. Ein siiBer Abschluss drangt sich auf, das
Kiirbis-Krokant-Parfait und der gestockte Vanillerahm klingen einfach viel zu verlo-
ckend. Durch die nahe Lage zur Autobahn bietet sich das Hochhaus als gediegene
,Raststatte” quasi an. Ein Besuch der eindrucksvollen Galerie im ersten Stock des
Hauses lohnt sich iibrigens auch.

ala carte: 3,80-24,90 €

TANGLBERG
Koch: Rainer Stranzinger

AMBIENTE AWARD 2011

Der Galerist Erich Spitzbart hat das ehemalige Biirgerspital von Vorchdorf in ein weithin
gerlihmtes Lokal verwandelt. Ganz selbstverstandlich ist auch Kunst mit im Spiel, in
der Galerie im ersten Stock, die Gasten jederzeit offen steht, wie auch im Restaurant
selbst. Man fiihlt sich vom Eintreten an wohl, was nicht zuletzt am ausnehmend herzli-
chen Service liegt. Und dann ist da natiirlich Rainer Stranzinger, der seit mehr als zehn
Jahren auf gleichbleibend hohem Niveau arbeitet. Sein Stil ist franzdsisch geprégt, er
verwendet aber auch gern regionale Zutaten und schlieBt Asien ebenfalls nicht aus. Ein
schoner Beginn war geschmorter Chicorée, mit dem die Kiiche griite. Das Eigentliche
begann mit einer wunderbaren Komposition aus Foie gras, Mirabellengelee, Natur-
kakao, fermentierter Chioggia-Riibe und einem unfassbar guten French Toast. Es folgte
ein gelungener Teller aus Salzrhabarber, Jakobsmuschel mit Beluga-Malossol-Kaviar
und weiBem Spargel, begleitet von einer feinen Mandelvichyssoise. Ebenso stimmig:
Bérlauchglace mit griinem Spargel, gebackenem Stundenei und Knoblauchpulver. Als
,Pot-au-feu” kam ein Hohepunkt auf den Tisch, der Meer und Innereien zusammen-
brachte: Miesmuscheln aus der Bretagne und Kalbskutteln mit Estragon und Cham-
pagner. Seine Konnerschaft im Umgang mit Meerestieren bewies Stranzinger beim
bretonischen Hummer, dem er durch die Beigabe von gelbem Curry und Bananenmilch
noch einen tollen Dreh gab. Wir waren gliicklich. Das Dessert aus Zwetschke, Sauer-
rahm, weiBer Schokolade und Camparischaum diente dann nur mehr der Abrundung.
Die Weinkarte 1asst kaum etwas zu wiinschen iibrig, die glasweise Weinbegleitung, der
wir uns anvertrauten, allerdings auch nicht.

12,5/20

17,5/20 WL

VORDERSTODER

BERGPFEFFER
Koch: Andreas Eder

Das groBe Lokal im Stodertal ist bei Einheimischen wie Ausfliiglern beliebt. Auf der
Karte stehen vom Schnitzel bis zum geschmorten Schulterscherzl viele Wirtshausklas-
siker. Das angebotene Menii verlockt durch seinen giinstigen Preis. Die Schaumsuppe
von der Pastinake mit Erbsenpiiree und Réucherfischen iberzeugte geschmacklich,
ratlos stimmte hingegen der Hauptgang: Da kam die Entenbrust neben Erdépfelnudeln
und wassrigem Blattspinat (als ,asiatisch“ angepriesen, jedoch praktisch ungewiirzt)
zu liegen. Bei den GrieBknddeln war die Welt wieder in Ordnung.

ala carte: 3,60-35 €

11,5/20

GM Raiffeisen

Tel.: 07614 21110

4655 Vorchdorf
Schlossplatz 1

www.schloss-hochhaus.at
gasthaus@
schloss-hochhaus.at

Di-Sa 11.30-14 und 17.30-21,
So 11.30-14 Uhr

Tel.: 07614 8397

4655 Vorchdorf
Pettenbacher StraBe 3-5

www.tanglberg.at
office@tanglberg.at

nur abends gedffnet

J3

Tel.: 07564 20059
4574 orderstoder 150

www.bergpfeffer.at
wirt@bergpfeffer.at

Do-Mo 11-14 und 17.30-21 Uhr
% je 2 Wochen im Juli und

Nov. 2020

WELS

FORTINO®
Koch: Christoph Parzer

Einige Jahre lang fiihrte die Familie Grabmer neben ihrer Waldschénke in Gries-
kirchen auch das Restaurant Fortino im Welser Gewerbegebiet. Nach kurzer Pause
konnte mit dem jungen Koch Christoph Parzer, der zuvor in der Klosterstube in
Traunkirchen ein hochwertiges Steakkonzept verfolgt hatte, ein Nachfolger fiir das
beste Restaurant von Wels gefunden werden. Erstklassiges vom Rind serviert er
auch im Fortino. Das Angebot drumherum ist breit: Es reicht vom Mittagstisch iiber
Snacks — bei den frittierten Calamari und Ahrenfischen liegt Wels am Meer — bis
zum abendlichen Fine-Dining-Menti. Dass Parzer weit mehr kann als Steaks und
dariiber hinaus jede Menge andere Ideen hat, bewies er gleich bei den Kiichengrii-
Ben. Vor allem die ebenso deftige wie feine Blunzencreme gefiel uns. Eine Spur zu
intensiv geriet die Suppe von Traun-Krebsen. Auch der Steinbutt war leider etwas
liberwiirzt. GroBartig dagegen der rosa gebratene Rehriicken in pfeffriger Hiille, der
von Kirschen, Brennnesseln, Mohn und einem Topfen-GrieB-Knddel begleitet wurde.
Sehr solides Handwerk das Dessert ,Wald“ aus Erdbeeren, Holunderbliiten, Fich-
tenwipfeln und Bergamotte. Fazit: Das neue Fortino ist schon fast so gut wie das
alte. Wenn noch an ein, zwei Schrauben gedreht wird, ist nach oben alles offen.

LOWENKELLER & Tipp

Auch wenn der Name es anders vermuten l&sst, sitzt man im Lowenkeller nicht in
einem dunklen Kellergewdlbe, sondern in einem hellen, ebenerdigen Lokal mit styli-
scher Atmosphére. Preiswerte Mittagsmentis stehen hier ebenso zur Auswahl wie ein
Zehn-Gang-Menii am Abend. Die Karte beinhaltet internationale, moderne Gerichte.

ala carte: 6-32 €

14,5/20 Y

OBERMAIRS WIRTSHAUS & Tipp

Bereits seit 1870 besteht das Gasthaus der Familie Obermaier und wird nunmehr
in der vierten Generation gefiihrt. Traditionelle Hausmannskost wird in gemiitlichem
Ambiente serviert. Dabei werden neben Produkten aus der Region vor allem jene
aus der eigenen Landwirtschaft mit Stolz verarbeitet. Eine besondere Spezialitét ist
der selbst gemachte Most.

ala carte: 7-25 €

Tel.: 07242 211889
0664 4231747

4600 Wels
EuropastraBe 45

www.fortino.at
info@fortino.at

Tel.: 07242 79785
0699 11144143

4600 Wels
Hafergasse 1
www.loewenkeller.at
cu@Iloewenkeller.at

Di~Fr 11.30-13.30 und 18-22,
Sa 18-22 Uhr
% 24. Dez. 2019-7. Jan. 2020

Tel.: 07242 45689

4600 Wels

Wimpassinger StraBe 100
www.gasthaus-obermair.at
office@gasthaus-obermair.at

Mi-Sa 11.30-14 und 17-21.30,
So 11-15 Unr

Die besten Weine Osterreichs im NEUEN Design.
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DIE BESTEN
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18/20 UL
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17/20 WUUW
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Werfen

DOLLERER
Golling

IKARUS
Salzburg

SENNS.RESTAURANT
Salzburg

GLASS GARDEN
Salzburg

MESNERHAUS
Mauterndorf

SONNHOF
St. Veit im Pongau
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ALTENMARKT

ALTENMARKT
MARKTERWIRT & Tipp

Im Markterwirt hat man die Qual der Wahl, wo man essen mdchte. Da gébe es etwa
die traditionell urige Gaststube, die hauseigene Bar Alpenbierwirt mit Gastgarten
und im Winter sogar noch das Gwdlbl’s Steak & Pizza House. Man kann sich hier
allerdings nie falsch entscheiden, denn das Ambiente ist tiberall stimmungsvoll und
die Atmosphére familidr. Tadellose Osterreichische Klassiker und eine breite Auswahl
bester Biere sorgen stets fiir unbeschwerten Genuss.

a la carte: 4-39,50 €

ANIF

FRIESACHER 12/20 J

Koch: Bernhard Hauser

Der Friesacher befindet sich bereits in sechster Generation in der Hand der gleich-
namigen Familie und ist seit Jahren ein gutes Beispiel fiir erstklassige Traditions-
kiiche in Verbindung mit heimeliger Gastlichkeit. Die Stuben sind sehr gepflegt,
der Gastgarten stellt im Sommer eine richtige Idylle dar. Der Schwerpunkt liegt
auf dsterreichischen Speisen, die mit zeitgemaBen Elementen kombiniert werden.
Ganz klassisch zeigte sich noch die lauwarme Kalbszunge mit Gemiisevinaigrette.
Die folgenden Medaillons vom Hirschkalb mit Balsamicokraut und Hollergnocchi
bewiesen aber durchaus einen Hauch an kulinarischem Esprit. Das Kraut war sdmig
und geschmackvoll, die Gnocchi mit Holunder eine wunderbar passende Begleitung.
Die Desserts dann wieder traditionell: Gegen einen gut gemachten Kaiserschmarren
ist aber auch wirklich nichts einzuwenden.

alacarte: 10-30 €

Tel.: 06452 5420
0664 106 1678

5541 Altenmarkt
Marktplatz 2

www.markterwirt.at
info@markterwirt.at

Tel.: 06246 8977

5081 Anif
Hellbrunner StraBe 17

www.friesacher.com
office@friesacher.com

téglich 11.30-22.15 Uhr

GM Raiffeisen®

SCHLOSSWIRT ZU ANIF 11/20

Koch: Walter Seelos

In diesem historischen Gasthof mit der urigen Stube bietet die Speisekarte das Beste
aus der Region — unprétentios und klassisch. Auf unnétigen Schnickschnack auf
dem Teller wird bewusst verzichtet. Backhendl und Schnitzel kommen mit perfekt
knuspriger Panier daher, die Anifer Festtagssuppe ist als Vorspeise sowieso ein
Muss. Abwechslung bieten die Themenwochen, die sich mit Lamm-, Wild-, Spargel-
oder Ganslschwerpunkt an die jeweilige Saison anpassen.

HOTEL UND RESTAURANT HUBERTUSHOF & Tipp

Die Kiiche des Hubertushofs ist abwechslungsreich und begeistert mit heimischen
Kostlichkeiten zu jedem Anlass. Wéhrend der Schwerpunkt auf regionaltypischen
Gerichten liegt, ist der Hang zu mediterranen Aromen und anspruchsvoller Zuberei-
tung unverkennbar. Neben traditionellen Klassikern finden sich auch kreative Ge-
richte auf der Karte. Die Preise sind zwar im hoheren Segment angesiedelt, decken
sich aber mit der gebotenen Qualitét. Das Ambiente ist sehr gemiitlich und gepflegt,
an Sommertagen genieBt man die schone Terrasse mit Naturkulisse.

a la carte: 4,50-30,90 €

Bewertungen NEU
11 bis 12,5 Punkte: 1 Haube {4

ANIF

Tel.: 06246 72175

5081 Anif
SalzachtalbundesstraBe 7

www.schlosswirt-anif.at
info@schlosswirt-anif.at

Di-Sa 11.30-14 und 18-21 Uhr
% 2 Wochen im Jén. 2020

Tel.: 06246 8970

5081 Anif
AlpenstraBe 110

www.hubertushof-anif.at
hotel@hubertushof-anif.at

Mo-Sa 11.45-13.45 und
18-21.30, So, Fei 11.45-14.15
und 18-21.15 Uhr

% 1 Woche im Feb. und 3 Wochen
im Juli 2020

15 bis 16,5 Punkte: 3 Hauben {4{J{J

17 bis 18,5 Punkte: 4 Hauben @@@@

13 bis 14,5 Punkte: 2 Hauben @@ 19 bis 19,5 Punkte: 5 Hauben @@@@@
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ANNABERG

ANNABERG

WINTERSTELLGUT 15,5/20 Y

Auf einem sonnigen Hochplateau mit herrlichem Bergpanorama liegt das Winter-
stellgut von Red-Bull-Chef Dietrich Mateschitz. Wo friiher einmal Lastpferde (iber-
winterten, knnen die Gaste heute in den gemiitlichen Stuben oder auf der gerdu-
migen Terrasse ganztégig die bodensténdigen Gerichte der hervorragenden Kiiche
genieBen. Nach BegriiBung mit einem feinen Happen Erbsen-Bérlauch-Quiche
waren wir vom gebackenen Kalbskopf mit Rahmgurken und Knoblauchmayonnaise
begeistert. Erstklassig war das gebratene zarte Saiblingsfilet aus der eigenen
Fischerei mit vorziiglichem Krduterrisotto, Erbsen und Ofentomaten. Bestes vom
Wild, Schwein, Gefliigel und Lamm rundet das tadellose Angebot mit sehr guter Qua-
litdt ab. Etwas Besonderes ist das deftige Dreierlei von der Blunzen auf Rahmsauer-
kraut und Erdépfel-Senf-Schaum. Ein besonderer Genuss zum Abschluss waren die
luftigen Topfenknddel mit Butterbroseln und marinierten Erdbeeren. Die Weinkarte
ist mit vielen Raritdten klug zusammengestellt. Gute Stimmung verbreitet auch der
freundliche und kompetente Service.

BAD GASTEIN

11/20 &

WINDISCHGRATZHOHE®

Koch: Florian V. Speckle

Hoch (iber Bad Gastein liegt dieser Aimgasthof mit groBem, rustikal eingerich-
tetem Raum. Die Atmosphdre ist locker, die Qualitit der Gerichte ordentlich.
Die kleine Karte bietet Rustikales und Originelles wie Bergsteiger-Polenta oder
Blutwurst mit Zwiebelpanade, gratiniertes Schweinskotelett in Bratensauce,
Huhn im Topf oder Forelle in Folie gegart und mit Krautern serviert. Beilagen wie
Friihkartoffeln, buntes Rostgemiise, Kartoffel-Sellerie-Stampf, Speckkraut oder
cremige Polenta kénnen beliebig kombiniert werden. Als Dessert zu empfehlen:
Milk Bars’ Panna cotta mit Cornflakes.

alacarte: 10-35 €

GM Raiffeisen

H3

Tel.: 06463 60078

5524 Annaberg
Braundtzhof 4

www.winterstellgut.at
willkommen@
winterstellgut.at

Mi-So, Fei

H4

Tel.: 0660 1493098
5640 Bad Gastein
Schachenweg 2

www.windischgraetzhoehe.com
almgasthof@
windischgraetzhoehe.com
So-Mo 12-23 Uhr

% variabel

BAD HOFGASTEIN
BERTAHOF 11,5/20 U

In der gemiitlichen Stube oder auf der Terrasse genieBen die zahlreichen Géste
seit vielen Jahren die verldsslich gute Kiiche. Das Gedeck mit feinem Spargel- und
Schmalzaufstrich kann wahlweise bestellt werden. Die stimmig zusammengestellte
Karte bietet gebratene Forelle, Hendlbrust und dry-aged Biobeef mit T-Bone-,
Rib-Eye- und Porterhaus-Steaks. Sehr gut auch die Ochsenschwanzbouillon mit
GrieBnockerl. Rosa und knusprig das Zweierlei von der Bauernente mit Rhabarber,
karamellisierter Zwiebelsauce und Erdépfel-Wildkrauter-Roulade. Kostlich die ab-
schlieBende Schokolademousse. Gute Aperitif- und Weinauswahl.

alacarte: 18-32 €

BAD VIGAUN
KELLERBAUER

Koch: Alexander Rettenbacher

Unweit der BundesstraBe und doch friedlich und abseits vom Trubel liegt der gemiit-
liche Kellerbauer und verspricht kreative Kiiche. Wir wéhlten das fiinfgangige Men,
das vielversprechend mit einem gerducherten Wachtelbriistchen, begleitet von einer
Terrine von Wachtelsulz, Génseleber und mariniertem Kohlrabi startete. Wunderbar
ging es weiter mit der so leichten wie geschmackvollen weiBen Spargelsuppe mit
Bérlauchdl und knuspriger Tempuragarnele. Die geflimmte Jakobsmuschel mit
Friihlingskrduterpiiree, Meeresspargel und Flusskrebsschaum punktete vor allem
durch die sautierten Calamari und die hohe Produktqualitét, die die durchaus hohen
Preise zumindest zum Teil erklart. Das zarte und perfekt gebratene Rindsfilet mit
Spargel und Sauce hollandaise war tadellos. Die Mousse von der Ruby-Schokolade
mit Rhabarber, Bananensorbet und Waldmeister-Marshmallow war witzig und gut.
Die Weinkarte zeigt spannende Ansétze, ist aber noch ausbauféhig. Der Service war
flott, kompetent und iiberaus freundlich.

ala carte: 6-33 €

LANGWIES
Koch: Christoph Braun

Abseits des Trubels der Stadt ist das Langwies ein wunderbarer Zufluchtsort fiir
Kurgdste, Einheimische und Ausfligler. Ein idyllischer Ort, an dem man sich rundum
wohlfiihlen kann. Die Kiiche bemiiht sich, den unterschiedlichen Anspriichen der
Géste gerecht zu werden. Fiir wenig Entschlussfreudige empfehlen wir das drei-
oder viergdngige Genussmenii mit saisonalen Highlights. Das A-la-carte-Angebot
ist mehr als umfangreich. Herrlich das Ochsencarpaccio, Steaks aus der eigenen
Landwirtschaft und die hervorragenden Salzburger Nockerln sind dank sorgfaltiger
Zubereitung ein wahrer Genuss. Erfreulich sind auch die iibersichtliche Weinkarte
und die Bierauswahl.

alacarte: 11-32 €

14/20 (LJ

11/20 &

MEIN
WUNDERBARER

5

www.martinahohenlohe.com

BAD VIGAUN

H4

Tel.: 06432 7608

5630 Bad Hofgastein
Vorderschneeberg 15

www.bertahof.at
landgasthof@bertahof.at

Mo-Di, Do 17.30-21, Fr—So
11.30-13.30 und 17.30-21 Uhr
X variabel

H3

Tel.: 06245 83474

5424 Bad Vigaun
Kellerbauerweg 41

www.kellerbauer.at
info@kellerbauer.at

Do 17-21.30, Fr 12-21.30 Uhr
% variabel

Tel.: 06245 8956

5424 Bad Vigaun
Langwies 22
www.langwies.at
hotel@langwies.at

Mo, Mi-Fr 17-22,
Sa, So und Fei 11.30-22 Uhr
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BERGHEIM BEI SALZBURG

BERGHEIM BEI SALZBURG

GENUSSDORF GMACHL 12/20 J

Hotel & Spa
Koche: Gottfried Golz & Andreas Krebs

Beim Besuch des bereits in siebter Generation gefiihrten Familienbetriebs ist die
Leidenschaft zum Beruf unverkennbar. Wir hatten Gliick, ein Platzchen im gepflegten
Gastgarten zu ergattern. Schon beim Stdbern in der Speisekarte fallt das Leitmotiv
der Kiiche ins Auge: traditionelle Gerichte mit viel Raffinement und mediterranen
Einfllissen zeitgem&B adaptiert. Die sautierten Eierschwammerl mit Burrata und
Basilikumeis waren nicht nur eine erfrischende Kombination, die Verarbeitung
von qualitativ hochwertigen Produkten machte sich hier definitiv bezahlt. Dass
das Kiichenteam auch mit klassischen Speisen umgehen kann, zeigte der mirbe
Zwiebelrostbraten, der von cremigem Erddpfelstampf begleitetet wurde. Weil gerade
Saison war, kamen wir nicht daran vorbei: Die Marillenknddel mit Minz-Panna-cotta
waren kostlich. Die etwas langere Wartezeit zahlte sich aus.

a la carte: 6,60-24,90 €

BRAMBERG AM WILDKOGEL
WEYERHOF®

Kdche: Andreas Stotter & Franz Meilinger

Der historische Weyerhof hat von Jugendherberge auf hochklassige Traditionskiiche
und neuerdings auch Fine-Dining-Carte-blanche umgesattelt. Am Herd: Juniorchef
Franz Meilinger, der noch im alten Steirereck kochte, und Andreas Stotter, vormals
Heinz Reitbauers Souschef im Stadtpark, der hier das Einlegen, Fermentieren und
Trocknen zelebriert. Die Géste speisen in mehreren alten Stuben und wahlen von der
Klassikerkarte oder der Tageskarte. Oder aber entscheiden sich gegen Voranmeldung
fiir die Carte blanche, die wir genossen haben. Amuses wie ein gefiilltes Sackchen
aus Rotkraut-,Leder” oder ein Happen aus Sauerkrautbaiser mit Grammelschmalz
machen die Ambitionen deutlich. Hirschtatar wird mit kiihl sauer-saftig aufploppen-
den Preiselbeeren sowie knusprigen getrockneten Heidelbeeren, Zirbendl und Stein-

15,5/20 WU

GM Raiffeisen

H3

Tel.: 0662 452124-0
5101 Bergheim bei Salzburg
DorfstraBe 35
www.gmachl.at
info@gmachl.at

taglich 11.45-13.45 und
18-21.30 Uhr
% Mérz und Weihnachten 2020

Tel.: 06566 7238

5733 Bramberg am
Wildkogel
Weyer 9

www.weyerhof.at
info@weyerhof.at

EUGENDORF BEI SALZBURG

pilzen kombiniert. Geschmorte Rindsrippe kommt mit mehrerlei Pastinaken, Tannen-
wipfeln und schwarzem Knoblauch. Aufzustocken ware der Weinkeller — die Auswahl
gibt sich derzeit noch zu konturlos fiir eine so naturnahe und zeitgeistige Kiiche.

ELIXHAUSEN
ROMANTIK HOTEL GMACHL ELIXHAUSEN

Koch: Christian Kastenmeier

Im &ltesten Familienbetrieb Osterreichs ist die Zeit nicht stillgestanden. Der barocke
Stil der Stuben zeugt noch von friiher, im gesamten Betrieb spielt allerdings die Ver-
knlipfung von Tradition und Moderne eine groBe Rolle. Dies zieht sich auch durch die
Speisekarte. Kiichenchef Christian Kastenmeier setzt bodensténdige Kreativkiiche
mit regionalem Schwerpunkt um. Wer Lust auf eine etwas andere Vorspeise hat,
wahlt die marinierte Gelbschwanzmakrele mit asiatischem Salat. Auch der knuspri-
ge Schweinshauch halt, was er verspricht. Bei den Desserts kann man nichts falsch
machen, der Kaiserschmarren gerét hier stets besonders flaumig. Gutes Weinange-
bot, das allerdings nicht sehr géstefreundlich kalkuliert ist.

a la carte: 6-56 €

12/20 J

EUGENDORF BEI SALZBURG
HOTEL-RESTAURANT AM HOCHFUCHS & Tipp

Der Kiichenchef Michael Oberreiter serviert im Restaurant am Hochfuchs
traditionelle Kiiche mit modernen und mediterranen Einfliissen. Neben Wirtshaus-
klassikern gibt es ein Fischmenii, beim Hauptgang wird der Ochse in verschiedenen
Gerichten ,nose to tail“ angeboten und auch fiir den kleinen Hunger oder die Jause
zwischendurch findet man hier etwas Passendes.

alacarte: 12-30 €

Tel.: 06

H3

62 480212

5161 Elixhausen
DorfstraBe 14

WWw.gm:

achl.com

romantikhotel@gmachl.com
téglich 11.30-21 Uhr

H3

Tel.: 06225 8289
5301 Eugendorf bei Salzburg

Bergweg

2

www.hochfuchs.at

office@h

ochfuchs.at

Mi-Do 15-21, Fr-So 11.30-14
und 19-21 Uhr

% variabel
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FILZMOOS

FILZMOOS

DAS MAIER 16/20 JJY

Kdchin: Johanna Maier

JOHANNA MAIER, KOCHIN DES JAHRES 1996

Johanna Maier kocht immer noch sehr gut. Doch wahrend hier friiher ein kulinari-
sches Hochamt zelebriert wurde, herrschen heute etwas bodensténdigere Verhalt-
nisse vor. Der Bachsaibling mit Melone war auf den Punkt getroffen, die Kombina-
tion aus Garnele, Jakobsmuschel, Fenchelfond und gebackener Zucchinibliite ein
gelungenes Geschmackserlebnis. Routiniert zubereitet kam der rosa gebratenen
Rehriicken zu Tisch, dazu gab es einige Eierschwammerl und ein paar Herzkir-
schen. Alles ausgezeichnet, aber ohne jenen auBergewdhnlichen Drive, der die
sympathische Kdchin vor iiber zwanzig Jahren zu unsere Kéchin des Jahres werden
lieB. Bei den Desserts iiberzeugten die Waldbeeren mehr als die zu siiBe Kuppel aus
Schokolade, Heumilch und Cassis. Ein Ort fiir avantgardistische Weinbegleitungen
war dieses Restaurant noch nie, aber ein bisschen bunter und breiter diirfte das
Angebot unserer Meinung nach schon sein, denn das wiirde sich die Kiiche von
Johanna Maier nach wie vor verdienen.

FLACHAU
HOAGASCHT & Tipp

Das Hoagascht bietet seinen Gésten eine kulinarische Symbiose von Pongauer Wirts-
hauskiiche und asiatischen Aromen. Immer auf der Suche nach neuen Kreationen,
sorgt das ambitionierte Kiichenteam fiir reichlich Abwechslung und wahre Gaumen-
freuden. Dass es sich bei Kimchisuppe mit Fleischstrudel um eine gewagte Komposi-
tion handelt, steht auBer Frage, geschmacklich kommt man jedoch voll auf seine Kos-
ten. Der umfunktionierte Kuhstall sorgt fiir Geborgenheit und gemiitliches Ambiente.

FUSCHL AM SEE
BRUNNWIRT

Koch: Johannes Brandstétter

Der Brunnwirt ist ein echtes Family Business: Johannes Brandstatter hat in der
Kiiche das Sagen, die Damen an seiner Seite (Frau und Tochter) schupfen liebevoll
und sympathisch den Service. Das Restaurant, an der Wolfgangsee BundesstraBe
und direkt am Fuschlsee gelegen, ist mit seinem herrlichen Gastgarten mit Seeblick
seit vielen Jahren ein Klassiker in der Region. Die Kiichenlinie ist traditionell, das
Team versteht es, aus hochwertigen Produkten und mit handwerklicher Perfekti-
on das Beste herauszuholen. Dabei ist man allerdings kaum der Region verhaftet,
sondern macht oft Ausfliige ans Meer (Oktopus, Jakobsmuscheln oder schottischer
Lachs). Wir kosteten eine warmende, wohlige und trotzdem leichte Karotten-Kokos-
Suppe, die mit subtiler Schérfe punktete. Recht (ippig kamen die mit Sellerie und
Ei gefiillten Ravioli auf Zwiebelconfit daher. Tadellos war der Wildfang-Steinbutt auf
ganz feinen Linsen und wiirzigem Speck. Die Weinkarte ist stimmig und listet neben
den bewéhrten heimischen GroBen auch ein paar spannende Sidesteps.

alacarte: 13-28 €

15,5/20

Tel.: 06453 8204

5532 Filzmoos
Am Dorfplatz 1

www.dasmaier.at
hotel@dasmaier.at

Tel.: 06457 32490

5542 Flachau
Flachauer StraBe 14

www.hoagascht.at
hoagascht@shg.at

Tel.: 06226 8236

5330 Fuschl am See
WolfgangseestraBe 11

www.brunnwirt.at
office@brunnwirt.at

Di-Sa 18-20.30 Uhr

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmaogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder iiberholt sein. Eine Haftung konnen wir auf keinen Fall iibernehmen.

GM Raiffeisen

GOLDEGG AM SEE

HECHT! 15/20 WY

im Hotel Der Seehof
Koch: René Leitgeb

HOTEL DES JAHRES 2017

Hier wird Uberzeugung gelebt. Die Zutaten stammen aus Betrieben in einem Umkreis
von 120 Kilometern. Jedes Tier wird komplett verarbeitet, der Schwerpunkt, nicht
nur mit ,Edelteilen zu kochen, ergibt sich somit von selbst. Hotelier Sepp Schell-
horn nennt das iibrigens recht treffend , enkeltauglich®. Er schafft Arbeitsplatze fiir
Fliichtlinge und unterstiitzt zeitgendssische Kiinstler, die sein jahrhundertealtes
Gebaude lebendig erhalten. René Leitgeb ist ein Kiichenchef, der diese sympathi-
sche Linie kulinarisch konsequent umsetzt. Seine Gerichte haben Bodenhaftung und
Kraft. Die fein sduerliche Schottsuppe (mit dem Pinzgauer Magermilchkdse Schot-
ten) hatte Friihlingszwiebeln als Kontrast. Der gebratene Saibling lag in einem exzel-
lenten Safransud. Zart der Riicken eines Goldegger Biokalbs. Und wer Kalbsniere im
Fettrand auf der Karte findet und nicht bestellt, ist selbst schuld. Wunderbar reinténig
der Mohnguglhupf, exotisch ein Eis mit Buchweizenaroma. Die Weinkarte bietet viele
Natural- und Orange wines.

alacarte: 11-32 €

GOLLING

DOLLERER

GenieBerrestaurant
Koch: Andreas Dollerer

ANDREAS DOLLERER, KOCH DES JAHRES 2010

CHRISTL DOLLERER, SERVICE AWARD 2014

LEBENSWERK FUR HERRN HERMANN DOLLERER

,GOlliberquerung” und ,,Oberjoch“ — zwei Wanderungen im Tennengebirge un-
weit von Golling — sind die Namensgeber der Meniis aus Andreas Dollerers Cui-
sine Alpine. Eigentlich sollte es dem Gast beim Gedanken an die Besteigung der
Gipfel die SchweiBperlen auf die Stirn treiben. Er darf sich aber wohlig zuriickleh-
nen und bereits mit den Amuse bouches, alle auf Steine gebettet, jene spannenden
Dinge genieBen, die ihm sonst im Laufe der Wanderung am Wegrand begegnen.
Nach dieser ersten Starkung startet mit der Vorspeise der (sinnbildliche) Anstieg:
ein marinierter Bluntau-Saibling samt der feinen Séure der Fingerlimette, in einem
dichten Krebsdashi schwimmend. Zum Niederknien. Die ndchste Station und ein
herrlich erdiges Vergniigen: miirbe Short Rib vom Holzkohlengrill mit Selleriewurzel
und Kren. Und weil die Wanderung schon ein wenig dauert, wird zwischendurch
eine késtliche Jause mit Rohmilchbutter, Hirschschinken und einem kleinen Brotlaib
aus Waldstaudenmehl ausgepackt. Bereit zur néchsten Etappe: griiner und weiBer
Spargel mit Ochsenmarkscheibe und Kaviar von Walter Griill aus dem nahen Gro-
dig. Danach geflammte Bachforelle im Rotkrautsaft mit Bergwacholder. So geht es
miihelos bergauf. Als Wegzehrung zwischendurch ein zartes Milchkalbsbries mit
noch feinerer Erdépfelmousseline und hauchdiinn geschnittenem Raucheraal — was
fiir eine Kombination! Am Gipfel wartet die langsam gegarte Brust vom Tauernlamm
mit sduerlichen und knusprigen Wiesenchampignons. Bevor es (leider) wieder ins
Tal geht, gibt es siiBe Alpenmilch und Latschenkiefer. Mit ausreichend Trinkwasser
wird der Gast wahrend der Wanderung selbstverstandlich versorgt. Doch ohne die
kongeniale Weinbegleitung von Master-Sommelier Alexander Koblinger wére die
Gollliberquerung nur die halbe Freude. Ein Bravo fiir die stimmigen Eindriicke aus
der Gollinger Bergwelt, umgesetzt in Déllerers eigener, sensibler Art.

ala carte: 26-69 €

18,5/20 (JUY

GOLLING

H4

Tel.: 06415 81370

5622 Goldegg am See
Hofmark 8

www.derseehof.at
office@derseehof.at

taglich 12-14 und
18.30-21.30 Uhr
% bis 27. Nov. 2019

H3

Tel.: 06244 42200

5440 Golling
Markt 56

www.doellerer.at
office@doellerer.at

Di—Fr 18-21.30, Sa 12-21.30 Uhr
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GRODIG

DOLLERERS WIRTSHAUS

GenieBerhotel

14,5/20 U

Was unterscheidet ein Toprestaurant von seinem volkstiimlichen Ableger? Beim
Déllerer beginnt es mit dem Namen. Die Nummer zwei heiBt Wirtshaus und ist
unter Gewolben auch so gestaltet, mit Holzbanken, ungedeckten Holztischen und
gemalten Szenen an den Wénden, die an die Tradition des Betriebes seit 1909 erin-
nern. Das Essen kommt aus derselben Kiiche, aber die Linie ist doch ganz anders.
Deftiges wie Blunze in knusprigem Brot eingebacken ist rustikal und genial zugleich.
Noch kréftiger dann der Pinzgauer Schotten (eine regionale Késespezialitét) tiber
wunderbar lockere Nockerl gerieben. Die Kalbsleber zart im dichten Saft, die Lamm-
schulter miirbe geschmort, wieder in wohlschmeckender Sauce. Das ist traditionel-
les Essen in Vollendung. Der flaumige Knddel bekam Nougat als Kern, richtig gut ein
Bratapfeleis zur gebrannten Vanillecreme. Ein bisschen Kreativitat darf schlieBlich
auch im Wirtshaus sein. Der Service ist flott und freundlich und der unglaublich toll
bestiickte Weinkeller steht einem auch als Wirtshausgast offen.

GASTHAUS ADLER [&d 11/20 0

Koch: Rupert Eibl

Gut, dass man im Adler in Golling wieder gut essen kann. Die lauwarme Jakobs-
muschel mit Hummus, die Karotten-Ingwer-Suppe mit Scampi, der Kabeljau mit
Safransauce, die Nudeln mit Wildfleisch oder die Steinpilztaschen mit Nussbutter
gelangen diese Saison schon ausgezeichnet. Etwas Aufholbedarf gibt es noch beim
leider nicht knusprigen Schweinsbrustwiirfel mit lauwarmem Radi und (iberra-
schenderweise auch beim lieblos zubereiteten Wiener Schnitzel. Die Weinkarte ist
recht interessant, das Angebot an Desserts eher nicht.

alacarte: 5-35 €

GRODIG

GRULL BISTRO & Tipp

Wen es nach frischem Fisch gellistet, der ist im Griill Bistro goldrichtig. Das an den
Familienbetrieb mit Fischzucht angeschlossene kleine Bistro mit taglich wechselnden
Gerichten ist schon lange kein Geheimtipp mehr. Aber nicht nur Fisch, Austern und
Kaviar sind hier von bester Qualitit, sondern auch die Auswahl der Weine iiberzeugt.

GROSSARL

GROSSARLER HOF

Jagastub’n

& Tipp

Im A-la-carte-Restaurant des GroBarler Hofs findet die Salzburger Genusskultur
einen perfekten Rahmen und offeriert eine zeitgemaBe Umsetzung traditio-
neller Speisen. Der hauseigene Weinkeller bietet eine hervorragende Auswahl
an edlen Weinen, mit denen das Essen gleich noch einmal so gut schmeckt.
Das Ambiente in der Stube ist nostalgisch, rustikale Stiihle, ein Kachelofen
und Jagdtrophden an den Wéanden schaffen Behaglichkeit und schrauben den
Gemiitlichkeitsfaktor hoch hinauf.

ala carte: 4,90-32 €

GM Raiffeisen

Tel.: 06244 4220

5440 Golling
Markt 56

www.doellerer.at
office@doellerer.at

Tel.: 06244 4795
0664 5431390

5440 Golling
Markt 58

www.adler-golling.com
restaurant@adler-golling.com

Tel.: 06246 75492

5082 Grodig
Neue-Heimat-StraBe 13

www.gruell-salzburg.at

Tel.: 06414 8384

5611 GroBarl
UnterbergstraBe 76
www.grossarlerhof.at
info@grossarlerhof.at
taglich 12-13.30 und
18.30-20.30 Uhr

% bis 29. Nov. 2019

HALLEIN

TORO TORO 13/20 G

Kdchin: Gisela Reitsamer

Fackeln erleuchten den Weg zum friiheren Pferdestall eines erzbischéflichen
Jagdschlosses. Spanische Kellner begriiBen aufs Herzlichste, die Gewdlbe sind
bunt dekoriert. Vor allem Paare gehen gerne ins Toro Toro, wohl um einen roman-
tischen Spanienurlaub aufzuwdrmen. Die Karte animiert mit hohen Preisen bei
Einzelgerichten dazu, ein acht- oder zwélfgangiges Menii zu wéhlen. Die Kiiche ist
spanisch, dsterreichisch angepasst. Laut Eigenwerbung soll der Fisch ganz frisch
sein, was man nicht immer glauben mag. Erfreulich breit die Weinkarte. Ein Gute-
Laune-Lokal mit abwechslungsreicher Kiiche.

ala carte: 22-30 €

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@
15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

HALLEIN

H3

Tel.: 06245 84223
0664 5308219

5400 Hallein
Schloss-Altendorff-StraBe 2

www.toro-toro.at
info@toro-toro.at

Di-Sa 18-1 Uhr
% variabel

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

RaiffeisenX G.M
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HALLEIN-TAXACH

DIE GENUSSKRAMEREI HALLEIN & Tipp

In der neuen Location der Genusskrdmerei gelingt es, modernen Esprit und altes
Ambiente zu vereinen. Fiir die kulinarischen Anreize sorgen Mutter und Sohn Prie-
wasser, die von friih bis spat, beim Friihstiick, Mittag- oder Abendessen fiir das
kulinarische Verwdhnprogramm sorgen. Die kreative Kiichenlinie begleiten ausge-
suchte Weine und Spirituosen, ein im Restaurant anséssiger Feinkostladen bietet
Kostlichkeiten zum Mit-nach-Hause-Nehmen.

HALLEIN-TAXACH
HOHLWEGWIRT

Kdche: Ernst & Biljana Kronreif

Er ist Wirt aus Leidenschaft und Uberzeugung. Mit viel Engagement fiihrt Emnst Kron-
reif den Hohlwegwirt, der mehr zu bieten hat, als man sich von einem einfachen
Landgasthaus gemeinhin erwarten darf. Da wéren die selbst gemachten Pasteten
und Terrinen, eine Spezialitat des Hauses. Die Hirschriickenpastete mit Preiselbeer-
marmelade war wirklich fein abgeschmeckt. Sehr gut zusammengestellt ist auch
die restliche Speisekarte, die eine Auswahl traditioneller Gerichte mit gelegentlichen
Ausfliigen in den mediterranen Raum bereithélt. Intensiv die Rindsuppe mit Butter-
nockerl, herrlich frisch die Fische und Flusskrebse. Als Dessert ist der Eisgugelhupf
fast ein Muss. Erwdhnenswert sind auch der kompetente Service und die umfang-
reiche Weinauswahl, die (iber das iibliche Angebot deutlich hinausgeht.

ala carte: 9,50-29,50 €

11,5/20

Tel.: 0664 75032236

5400 Hallein
Gollinger-Tor-Gasse 1

www.genusskraemerei.at
office@genusskraemerei.at

Di~Fr 9-22, Sa 9-14 Uhr

H3

Tel.: 06245 824150

5400 Hallein-Taxach
Salzburger StraBe 84
www.hohlwegwirt.at
gasthof@hohlwegwirt.at
Di-Sa 12-14.30 und 18.30-22,

So 12-14 Uhr
% Mo, Di mittags

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmaogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder iiberholt sein. Eine Haftung konnen wir auf keinen Fall iibernehmen.

GM Raiffeisen

HENNDORF AM WALLERSEE

HALLWANG/SALZBURG

PFEFFERSCHIFF ZU SOLLHEIM
Koch: Jiirgen Vigne

Ein wenig auBerhalb von Salzburg, in einem unter Denkmalschutz stehenden
alten Mesnerhaus findet sich das Restaurant Pfefferschiff von Iris und Jiirgen
Vigne. Im Inneren prasselt auf den Gast zundchst eine Vielzahl an Eindriicken
ein — eine Vitrine mit Uhren im Entree etwa oder Musikberieselung mit Oldies
in schrégen Easy-Listening-Versionen. Als passionierter Esser blendet man diese
Nebengerdusche aus, schlieBlich ist man wegen der viel geriihmten Kiiche des
Patrons gekommen. Manches ist international inspiriert, er konzentriert sich aber
liberwiegend auf die Verarbeitung regionaler Produkte. Wie toll ihm das gelingt,
zeigten schon die KiichengriiBe, etwa in Gestalt und Geschmack einer siindhaft
guten Lammpraline. Auf der Karte stehen drei Menlis, eines davon vegetarisch,
wir kosteten uns quer durch. Die Génseleber kombinierte Vigne mit der SiiBe der
Kirsche und dem leicht bitteren Geschmack von Kaffee — ziemlich wuchtig und
groBartig. Noch mehr Rums machte der Gang aus Oktopus und Chorizorisotto.
Umso leichter und dezenter, dafiir sehr stimmig die Erbsenkaltschale mit But-
termilch und Minze, die als vegetarischer Zwischengang gereicht wurde. Beim
fleischlosen Menii gefiel uns auch der Hauptgang gut, eine friihlingshaft-leichte
Tarte, gefiillt mit Tomaten und Burrata — einfach, ja, aber halt perfekt gemacht und
somit ein Gedicht. Sehr gediegen der Maibock mit Pastinake und Mispel aus dem
Menti ,Pfefferschiff”. Die Mispel stand auch im Mittelpunkt des Desserts, bei dem
weiters Shiso-Kraut, Salzburger Sake und Reismaische zum Einsatz kamen. Hort
sich etwas konfus an, wurde von der Kiiche aber zu einem sehr harmonischen
Abschluss kombiniert. Auch die Weinauswahl kann sich sehen lassen.

ala carte: 28-49 €

16,5/20 Y

HENNDORF AM WALLERSEE

WEYRINGER WALLERSEE
Koch: Emanuel Weyringer

Emanuel Weyringer gehdrt zu den spannendsten Kdchen in Salzburg. Seine Meniis
kommen immer facettenreich und vor allem kosmopolitisch daher. Und das, ohne
protzigen Edelprodukten verhaftet zu sein. Das ist sicher zu einem GroBteil seinem
Lebenslauf geschuldet. Weyringer werkte unter anderem im Ristorante Don Alfonso
nahe Amalfi, bei Troisgros in Roanne oder im Grand Hyatt in Hongkong, bevor er sich
in seinem Heimatort am Wallersee selbststéndig machte. Heute ist er vor allem ein
wacher Geist, der stets offen ist fiir neue Einfliisse und ein einfiihlsamer Kompo-
nist seiner Gerichte. Die Speisekarte bietet drei Meniis und eine kleine Auswahl an
A-la-carte-Gerichten. Perfekt gleich der Beginn: die zart gerducherte Kalbsleber mit
der erdigen, feinen Wiirze des dazu gereichten samtigen Borschtsch. Oder zarter Spar-
gel mit hausgemachtem japanischen Kése, begleitet von einer kleinen Spur Olivenerde
als Wiirzkomponente. Es folgten Blunzentascherl, die in einer frihlingshaft-leichten
Bérlauchsuppe schwammen, die dem Gericht eine herzhafte Bodenstéindigkeit verlieh.
Dann wieder eine Anleihe an Asien: eine mit Ibérico-Schwein gefiilite Dampfnudel, die
in fruchtig-frischem Hibiskus-Dashi schwamm. Mit der Hauptspeise, einem Riicken
vom Kaninchen mit San-Marzano-Tomaten und ganz kleinen Gnocchettini, wehte ein
Hauch Italien am Tisch. Superleicht war das Dessert: ein Erdbeerpudding mit Mandel-
kuchen und Mascarpone. Was uns jedes Jahr von Neuem begeistert, ist der frohliche
Service von Susi Weyringer und ihre kleine, feine Weinkarte: ein Mix aus Klassischem
und interessanten Vertretern aus der Naturweinszene.

ala carte: 9-34 €

16,5/20 (Y

H3

Tel.: 0662 661242

5300 Hallwang/Salzburg
Sollheim 3
www.pfefferschiff.at
restaurant@pfefferschiff.at

Di-Fr 18-21.30, Sa 12-14 und
18-21.30 Uhr

H3

Tel.: 06214 61872
0664 1526218

5302 Henndorf am Wallersee
Fenning 7A

www.weyringer-wallersee.at
office@weyringer-wallersee.at
Mi-So 12-13.30 und 18-21.30 Uhr
% variabel; Juli und August

nur Di Ruhetag
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HINTERGLEMM
HINTERGLEMM

ARTE VINUM 15/20 WY

im Hotel Alpine Palace

Im Wintergarten des Hotels Alpine Palace werden A-la-carte- und Hotelgéste vom
aufmerksamen Service bestens betreut. Das fiir alle gleiche Fiinf-Gang-Meni
startete mit ofenfrischem Brot und Liptauer sowie einem erfrischenden Salat-
teller. Der Cocktail von Eismeershrimps im Wan-Tan-Korbchen mit Hauptelsalat,
Ananastexturen und Curry-Ingwer-Creme schmeckte sehr gut. Fein cremig die
Pinzgauer Erddpfelsuppe mit Schwammerlgréstl und Bauernbrotcrodtons. Gut
zubereitet das gegrillte Riickenstiick vom Pinzgauer Wels auf Bohnenragout,
roter Zwiebel, Erdapfelcrodtons und Bauernspeck. Alternativ gab es auch Wiener
Schnitzel vom Milchkalbsriicken mit kleinem Gemdise, jungen Petersilerdapfeln,
frittiertem Petersil und Preiselbeeren, ungewdhnlich im kleinen Herstellerglas ser-
viert. Kostlich das Dessert aus Bauernjoghurt mit Haferflocken und Marille. Zum
Abschluss wurde ein gut sortierter Kaseteller serviert. Sehr freundlicher Service.
Umfangreiche Weinkarte.

HOF BEI SALZBURG

SCHLOSS RESTAURANT
Schloss Fuschl Resort & Spa

Koch: Johannes Fuchs

HOTEL DES JAHRES 2011

Ein Schlosshotel, das von seiner Geschichte lebt: erbaut vom Erzbischof fiirs Jagd-
vergniigen, Kulisse von ,Sisi“-Filmen, Logis fiir hchste Staatsbesuche. Seine Géste
lockt der Luxusbetrieb mit traumhafter Lage (ber dem Fuschisee und auch das
Restaurant ist so gebaut, dass jeder Tisch einen Blick aufs sommerlich karibikblaue
Wasser hat. Wie kocht man an so einem Ort? Auch dsterreichisch: milder Kiirbis,
vom Kerndl rau aufgeweckt, samt frischem Schafkdse vom Nachbarsee. Natirlich

15,5/20 Y

GM Raiffeisen

G4

Tel.: 06541 6346

5754 Hinterglemm
Reiterkogelweg 169

www.alpine-palace.com
info@wolf-hotels.at

H3

Tel.: 06229 2253-0

5322 Hof bei Salzburg
Schloss-StraBe 19

www.schlossfuschlsalzburg.com
info@schlossfuschl.com

KAPRUN

gibt es eine Lachsforelle aus hauseigener Zucht, bei 66 Grad in Olivendl perfekt
glasig gegart. Aber die Liebe der Kiiche gilt insbesondere Frankreich. Bretonischer
Hummer parfiimiert eine Suppe, franzdsische Entenbrust, rosa gebraten, im Triif-
felduft, bretonische Karotte als Zentrum siiBen Geflirres. Alles aufwandig gestaltet,
jeder Teller ein Gemdlde. Und ein Gedicht, denn die Zutaten sind erstklassig, jede
noch so kleine Zutat tragt zum stimmigen Gesamtbild bei. Die Weinkarte umfasst an-
geblich tausend Flaschen, auch glasweise ist die Auswahl breit. Wer sich die Preise
leisten mag, bekommt ein Menii auf der Hohe der Zeit an geschichtstrachtigem Ort.

KAPRUN G4
11/20 & Tel.: 06547 72461

5710 Kaprun
Wilhelm-Fazokas-StraBe 12

HILBERGER’S BEISL
Koch: Christopher Hilberger

Wie der Steirer Hilberger in seinem Beisl beweist, harmonieren steirische Ge-
schmécker bestens mit denen des Salzburger Landes. Bodenstindige Gerichte ~Www.hilberger.at
dominieren zwar die Karte, zusammen mit internationalen Aromen werden digse  Niberger@hilbergerat
aber zeitgem4B adaptiert und saisonal angepasst. Die Portionen sind sehr groB- ~ Mi=Mo 12-22 Unr
ziigig dimensioniert. Der gebeizte Alpenlachs erfreute uns nicht weniger als

das solide zubereitete Beeuf Stroganoff. Wie eine Ode an das griine Bundesland

aber dann das folgende Kiirbiskernparfait, das mit gerdsteten Kiirbiskernen und

Himbeerspiegel das Highlight des Abends lieferte. Durch die heimeligen Wein-

lauben fiihlt man sich im Gastgarten wohl, auch im Innenraum herrscht durch das

viele Holz eine urige Atmosphare. Die Weinkarte ist gut besttickt. Erfreulicherweise

wechselt das Angebot an offenen Weinen laufend.

alacarte: 10-35 €

Gault:Millau
2020

Die neuesten Ergebnisse aus der Haubenwelt:
800 Restaurants, neu getestet und bewertet.

Plus: Die besten Weine, Wirtshauser, Hotels und Almhditten.
Neu in dieser Ausgabe: Golfclubs, Cafés und Bars.

Zwei Blcher, ein Preis: € 39,- fur Ihren Wegweiser in die Welt des guten Geschmacks
www.gaultmillau.at

Bleiben Sie up to date mit unseren taglichen Nachrichten
auf Facebook und Instagram.
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KRISPL

KRISPL

SAGWIRT
Koch: Gerald Pichler

AuBerordentliche Qualitat ist immer ein Anziehungspunkt fiir Feinschmecker. Das
gilt in der Stadt genauso wie auf dem Land. Ohne Ortskenntnisse kdnnte man den
Ort Krispl beinahe (ibersehen. Doch die Suche lohnt sich. Hier kommt traditionelle
Wirtshauskiiche auf den Teller, so, wie sie sein soll. Die Karte ist stimmig zusammen-
gestellt, von aromatischer Rindsuppe iiber klassisches Wiener Schnitzel bis hin zu
flaumigem Kaiserschmarren. Etwas raffiniertere Teller hélt die Gourmetkarte bereit.
Die kleine, aber kundige Weinauswahl und ein gutes Preis-Leistungs-Verhéltnis tra-
gen dazu bei, dass der Sagwirt stets gut besucht ist.

11,5/20

ala carte: 9-30 €

LEOGANG

ECHT. GUT ESSEN. 15/20 WY

im Hotel Forsthofgut
Koch: Michael Helfrich

Im Naturhotel Forsthofgut steht filr die A-la-carte-Géste ein eigener, modern gestylter
Raum fiir maximal zehn Personen mit einem Frontcooking-Bereich zur Verfiigung.
Mit einem neungéngigen Fine-Dining-Menii oder dem fiinfgéingigen , Uberraschungs-
men(i“ erleben Feinschmecker einen umfassenden Querschnitt der hervorragenden
kreativen Kiiche. Fingerfood mit Spargel und Brokkoli sowie gebackenem Eidotter
waren feine GriiBe aus der Kiiche. Das Feuerwerk an auBergewdhnlichen Speisen
startete mit Risotto und gerduchertem Aal mit in WeiBwein eingelegten Rosinen und
Cashewniissen — bemerkenswert. Dann kam ein Heilbutt mit eingelegtem Rettich
und Radieschen zu Tisch — wunderbar! Von hdchster Qualitit auch die zarte Schul-
ter vom Milchkalb mit Krauser Glucke und im Jus getrankten Nudeln. Die Kreativitat
setzte sich fort bei der marinierten Ananas mit salzigem Karamell, Macadamianiissen
und hausgemachtem Vanilleeis. Cremige Ganache mit Popcorn, Erdnuss und weiBem
Schokoladeeis war ein schmelzender Genuss. Sehr stimmige Weinbegleitung, freund-
licher und kompetenter Service.

GM Raiffeisen

H3

Tel.: 06240 209
0664 5442663

5425 Krispl
GaiBau 58
www.sagwirt.at
office@sagwirt.at

Mi-Sa 11.30-21,
So, Fei 11.30-20.30 Uhr
% 24. Dez. 2019

Tel.: 06583 8561

5771 Leogang
Hiitten 2

www.forsthofgut.at
info@forsthofgut.at

Di-Sa 18.30-23 Uhr

ESS:ENZ® 13/20 G

im PURADIES Hotel & Chalets
Koch: Stefan Krieghofer

In der aparten Embachalm bietet das Restaurant ESS:ENZ eine auBergewdhnliche
Gourmet-Erfahrung mit Frontcooking. Nach der BegriiBung mit feinem Lardo, Ros-
marinbutter, Grammelschmalz und Lachsterrine mit Kaviar hat man die Wahl, sich
das Kreativmendi in drei, fiinf oder sieben Gangen zu génnen. Wir starteten mit ei-
nem Zweierlei vom Saibling, serviert als stimmige Essenz und Mousse. Sehr gut die
Karottenconsommé ebenso wie die ,Felchen im Griinen“ mit Brokkolivariationen.
Gut zubereitet war das Embachhof-Kalb vom hauseigenen Biohof, das mit Brust und
Backerl iiberzeugte. Das Dessert , Apfel trifft Schokolade“ mit késtlichen Schokola-
de- und Eisvariationen war ebenfalls ein Hit. Zusatzlich gibt es monatlich wechseln-
de Schwerpunkte — von Sushi bis zum ,,Grillzauber*. Die Weinkarte entspricht dem
hohen Niveau des Hauses.

ala carte: 18-42 €

FORSTHOFALM 12/20

Restaurant KUKKA
Koch: Thomas Hilpold

Das Holzhotel, auf 1050 Meter Seehdhe gelegen, ist nicht nur eine geeignete Anlauf-
stelle fiir Naturbewusste und Skifahrer. Mit elegantem Ambiente punktet auch das
modern eingerichtete Restaurant, in dem man abwechslungsreich und auf solidem
Niveau essen kann. Die farb- und geschmacksintensive Kiiche steht dabei im Vor-
dergrund, das Bild eines Regenbogens dient als Leitmotiv, die Umsetzung gelingt.
Das frische, mit Almkrautern bedeckte Steak vom Holzkohlengrill erreicht uns auf
den Punkt gebraten, die dazu servierten Grilltomaten und das hausgemachte Brot
sorgen fiir farblichen Input und Zufriedenheit. Erwdhnenswert auch die Alternativen
fiir Veganer und Fischliebhaber, die in der Schaukiiche zubereitet werden. Hochwer-
tige Bioprodukte spiegeln sich im guten Geschmack wider. Ein stimmiges Ende setzt
der flaumige Kaiserschmarren, von einer Staubzuckerhaube bedeckt. Das breite
Angebot an Natural Wines ist lobenswert.

LEOGANG

Tel.: 06583 8275

5771 Leogang
Rain 9

www.puradies.com
info@puradies.com

Mi-So 18-23 Uhr

Tel.: 06583 8545

5771 Leogang
Hitten 37

www.forsthofalm.com
info@forsthofalm.com

taglich 7.30-21 Uhr
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LEOGANG

KIRCHENWIRT

Gourmetwirtshaus & Historisches Hotel
Koch: Matthias Moser

Der Kirchenwirt in Leogang benennt sein Restaurant stolz mit einer Ziffer: K1326.
In diesem Jahr ndmlich ward das Haus erstmals urkundlich erwdhnt und ist da-
mit Salzburgs &ltestes Dorfwirtshaus. Und das Mittelalter kann der Gast tatséchlich
spliren: Marmorboden, Holzvertéfelung, Tramdecken — und wer (ber die ausgetre-
tenen Holzstufen in den Weinkeller geht, kann die meterdicken Mauern bewundern,
gefertigt aus Bachsteinen. Diese Besinnung aufs Alter prégt auch die Kiichenlinie:
Das ,Back to the roots“-Menii bietet eine vegetarische Alternative. Lauch ver-
méhlt sich mit Gurke, bunter Wintersalat folgt, gut mariniert, dann eine prachtige
Linsensuppe mit Ziegenfrischkase. Eine Goldforelle sah sich ungewdhnlich sii von
Topinamburcreme begleitet, ein Bratapfel schloss schon winterlich. Nur beim Wein
weitet sich der Blick auf die ganze Welt, Patron Hans-Jérg Unterrainer kam einst als
Snowboard-Profi weit herum. Sein Keller birgt Raritéten, die es auch glasweise gibt.

alacarte: 14-32 €

14,5/20 U

RIEDERALM®

GenieBerhotel
Koch: Andreas Herbst

In bester Lage, direkt bei der Asitzbahn betreibt die Familie Herbst die Riederalm
mit einem stimmigen Konzept. Der junge, talentierte Kiichenchef Andreas Herbst,
ausgebildet unter anderem bei Mario Lohninger in Frankfurt, bietet nicht nur den
Gasten des Hauses, sondern seit Kurzem auch jenen von drauBen seine feine,
kreative Heimatkiiche. Ein Auszug aus dem Menii: zur Vorspeise eine cremige Leo-
ganger Kartoffel vom Ziefergut mit Gartenkréutern, danach siichtig machendes
Lammklein auf Milchkrapfenbrot mit Topinambur. Schlicht perfekt war die rosa
Brust und die confierte Keule von der Bauernente mit Honigweinlack samt klei-
nen Kndderln und Kerbelknolle. Wunderbar zum Schluss der gereifte Camembert,
veredelt von Schnapsbrenner Sigi Herzog. Der junge Service ist flink und sym-
pathisch. Eine gute Weinauswahl und ein neu gestaltetes Ambiente machen das
Erlebnis rund. Gratulation zum Einstand!

13,5/20 ()Y

GM Raiffeisen

Tel.: 06583 8216

5771 Leogang
Dorf 3

www.k1326.com
info@k1326.com
Do-Mo 11.30-13.30 und

17.30-21 Uhr
% Nov. 2019, April 2020, variabel

Tel.: 06583 7342

5771 Leogang
Rain 100

riederalm.com
info@riederalm.com
Mo-So 11.30-13.30 und

18-20.15 Uhr
% bis Anfang Dez. 2019

MARIA ALM

ALMHOF

Kaiserstub‘n

13,5/20 /Y

Auf der gerdumigen Terrasse genieBen die Géste die verldsslich gute Kiiche das Hau-
ses. Nach der BegriiBung mit delikater Steinpilzbutter, Krauteraufstrich und zarten Kalb-
fleischstiicken wurde uns Hochkonig-Gamssuppe mit Leberknddel und Schnittlauch
serviert. Der rosa gebratene Lammriicken auf Ratatouillegemiise und Rosmarinkar-
toffeln mit Thymianjus schmeckte ausgezeichnet. Auch Vegetarier wéren vom feinen,
in Kiirbispanade gebackenen Picandou (Ziegenkase) mit Rucola, Mango und hausge-
machter Tomaten-Rosmarin-Marmelade sehr angetan. Die Somlauer Nocken waren
etwas zu fest, das Amarena-Kirscheis sehr gut. Interessante Auswahl an Bioweinen.

MARIAPFARR

DIE STUB’N 14,5/20 WLJ

Michael und Stefanie Bogensperger verstehen es, ihre Géste sehr personlich zu bewir-
ten. In ihrem kleinen Restaurant wird man mit Handschlag begriit beziehungsweise
verabschiedet und es bleibt auch wahrend des Services Zeit, das eine oder andere
freundliche Wort zu wechseln. Die Weinkarte hélt fiir jeden Geschmack etwas bereit
und auch die Spirituosenauswahl iiberrascht mit exotischen Raritédten (Tequila), die es
zusatzlich zu heimischen Fruchtbrénden gibt. Die Schilderung des Speisenangebots
kann nur eine Momentaufnahme wiedergeben, denn in der Stub’n gibt es keine Spei-
sekarte. Gekocht wird, was der Markt hergibt. Das kann einmal gerducherter Wildlachs
mit Grammeln oder eine feine Topinamburschaumsuppe mit Maroni sein. Vielleicht
brét die Kiiche saftige Lammkotelettes oder sie verwandelt den Wildfang-Zander
zusammen mit Belugalinsen zu einem exzellenten Fischgang. Und bevor man die
kleinen Naschereien aus der Patisserie zu einem kleinen Schwarzen genieBt, gilt es
noch die angebotenen Kése zu verkosten.

MATTSEE

IGLHAUSER SCHLOSSBRAU 11/20 ¥

Kdchin: Anna Iglhauser

Dieses Platzchen direkt am Mattsee ist einfach herrlich. Wie schon fiir uns, dass das
préachtige Anwesen nicht bloB ein Hotel, sondern auch ein Restaurant fiir Tagesgaste be-
herbergt. Bei schénem Wetter sollte man unbedingt im gepflegten Gastgarten mit Aussicht
auf den See Platz nehmen. Es ist aber auch in der alten Stube sehr gemiitlich. Auf den
ersten Blick fallen die duBerst fair kalkulierten Preise, besonders fiir die Mends, auf. Che-
fin Anna Iglhauser bereitet aus heimischen Produkten der néheren Umgebung oder des
eigenen Betriebs schmackhafte Gerichte zu, tiber die man sich freut. In ungezwungener
Atmosphére genossen wir frischen Fisch aus dem See und eine passende Weinauswahl.

ala carte: 5-34 €

LUST.REICH

im Kuschelhotel Seewirt
Koch: Helmut Bliithl

Im Hotel kuschelt man um die Wette, und weil die Liebe bekanntlich durch den

Magen geht, Iadt das modern eingerichtete Restaurant zu kleinen Genussreisen fiir
zwei ein. Der Wintergarten gewéhrt freundliches Ambiente, besonderen Charme ver-

[&d 11,5720 0

Tel.: 06584 8414
0664 3816099

5761 Maria Alm
Hinterthal,
Kreidenbachweg 5

www.almhof.co.at
office@almhof.co.at

Tel.: 0664 5464690

5571 Mariapfarr
Pichl 12

www.stubn.at
office@stubn.at

Di-Sa 18-21 Uhr
% Frilhjahr und Herbst 2020

Tel.: 06217 5205

5163 Mattsee
Schlossbergweg 1

www.schlosshotel-igl.at
schlosshotel@iglhauser.at

Mo-Sa 11.30-14 und 18-21 Uhr
% 22.-26. Dez. 2019

Tel.: 06217 5271

5163 Mattsee
SeestraBe 4

www.seewirt-mattsee.at
lustreich@seewirt-
mattsee.at
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MAUTERNDORF

spriiht aber die romantische Sonnenterrasse, die direkten Seeblick gewahrt. Elegant
und ausbalanciert der zu Beginn gereichte gebeizte Saibling mit griinem Spargel in
feinem Kren-Buttermilch-Sud. Als Hauptgang entschieden wir uns fiir die Klassik
und wéhlten das in Butterschmalz gebackene Schnitzel. Die Panade war knusprig,
die Erdépfel in reichlich Butter geschwenkt. Danach war die Lust auf SiiBes groB:
Der cremige GrieBflammeri mit pochierten Apfeln und hausgemachtem Vanilleeis
sowie einer Prise Zimt stillte dieses Verlangen.

alacarte: 5-29 €

MAUTERNDORF

MESNERHAUS 17/20 WY

Koch: Josef Steffner-Wallner

Die Mauterndorfer diirfen sich gliicklich schétzen — nur ein paar Minuten abseits des
Verkehrswahnsinns der A10 findet man sich in einem geradezu magischen kleinen
Ort wieder, der noch dazu mit einem wahren Tempel lukullischen Genusses aufwarten
kann. Zu Recht ist das Menii als ,,GroBe Verfiihrung*“ tituliert, auch wenn man uns nicht
lange bitten musste — wir waren der Familie Steffner schon nach dem ersten Gang ver-
fallen. Die leichte Bitterkeit des Podersdorfer Spargels harmonierte kongenial mit der
SiiBe einer Schwarzbrotcreme, das edle Gemiise gab sich so einmal erfrischend an-
ders. Es folgte eine Verbeugung vor der hohen Kunst der Fermentation: Regenbogen-
forelle auf Matjesart, kombiniert mit Rettich und edelsaurer Milch, groBartig! Nose bzw.
Beak to tail ist auch in Salzburg en vogue: Die Wachtelbrust a point getroffen, das ge-
schmorte Haxerl wunderbar zart, der Jus unglaublich dicht und dazu ... Wachtelgram-
meln?! Wir genossen und staunten. Ahnlich verspielt présentierte sich das ,Lungauer
Reh“: Wildfleisch in allen erdenklichen Zubereitungsformen durchdekliniert, sogar ge-
trocknet. Dass dem Rehriicken gefiihlt ein wenig mehr Zeit zum Abhéngen gutgetan
hatte, ist da Jammern auf sehr hohem Niveau. Das gilt auch fiir das Dessert. Da hatten
wir den Eindruck, dass die letzten Raketen dieses Feuerwerks nicht so recht ziinden
wollten, selbst wenn man bei Variationen von der Zotter-Schokolade einwenden konn-
te, dass das Grundprodukt fiir sich schon genial genug ist. Wenig iiberraschend sei
abschlieBend erwahnt, dass die Weinauswahl im Mesnerhaus dem hohen Niveau des
sonstigen Gebotenen entspricht. Wer mit dem Auto wieder zuriick auf die Autobahn
muss, darf sich ruhig auf die Saftbegleitung einlassen. Sie ist ebenfalls wunderbar.

alacarte: 19-45 €

GM Raiffeisen

téglich 12-14 und 18-21 Uhr
% 15.-25. Dez. 2019,
5.-24. Jén. 2020

Tel.: 06472 7595
0664 1225551

5570 Mauterndorf
Mauterndorf 56

www.mesnerhaus.at
info@mesnerhaus.at

Mi-So 11.30-13.30 und
18-21.30 Uhr
% variabel

NEUMARKT AM WALLERSEE

MITTERSILL

SCHLOSS MITTERSILL® 12/20

Koch: Geri Voithofer

Im edlen Ambiente der Schlossraumlichkeiten wird auch mittags ein Degustationsmenii
angeboten. Sehr gut das Gedeck (Aufstrich und hausgemachtes Roggenbrot) sowie das
Carpaccio vom Pinzgauer Rind mit asiatischen Gewtirzen, Chilimayonnaise und Por-
tulak. Weiter ging es mit einer feinen Bouillabaisse von heimischen Edelfischen. Erfri-
schend der Zwischengang, Sauerampfersorbet mit siiBem Popcorn. Gekonnt zubereitet
das Zweierlei vom Pinzgauer Kalb mit getriiffeltem Selleriepiiree und wildem Brokkoli.
Ein kostlicher Abschluss: Mamas Apfelnocken mit Sauerrahm und Fichte. Freundlicher
und kompetenter Service. Die Weinkarte ist klassisch gehalten und recht umfangreich.
Osterreich dominiert, doch beim Rotwein sind auch Italien und Frankreich gut vertreten.

alacarte: 6-36 €

v
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NEUMARKT AM WALLERSEE

13/20 UL

WINKLER

Fischrestaurant
Koch: Wilfried Oberreiter

Anna Netrebko hat den ,,Schneckenwinkler am Wallersee einst als eines ihrer Lieb-
lingsrestaurants geoutet. Womit die Operndiva nicht die einzig Prominente ist: An
diesem versteckten Ort, in Uferndhe des Wallersees, herrschtim Sommer eine ziem-
liche Dichte an Festspielkiinstlern. Was fiir den Normalgast zwei Schliisse zuldsst:
Das Restaurant wird nicht wirklich billig sein, aber es wird wohl Gutes geben. Der
Service ist kundig und geschickt: Flotter als hier wird nirgends der Zander filetiert.
Die Schnecken versinken wohlig in Knoblauchbutter. Die siiB-bittere Krebsensuppe
wirkt leicht, das Backhendl ist klassisch-saftig und den gebratenen Saibling
wiinscht man sich Gberall so gut gelungen. Und die Palatschinken, laut Eigenwer-
bung ,,die wahrscheinlich besten der Welt“? Hauchdiinn und nahe der Perfektion.
Das Weinangebot ist bunt und umfasst besonders viele feine weiBe Flaschen. Das
Haus gilt zu Recht als verléssliche Adresse fiir Liebhaber von Fisch und Schnecke.

ala carte: 6-30 €

G4

Tel.: 06562 20200

5730 Mittersill
Thalbach 1

www.schloss-mittersill.com
office@schloss-mittersill.at
téglich 12-13.45 und

18-20.30 Uhr

% je 2 Wochen im Friihjahr und
Nov. 2020

Tel.: 06216 5270

5202 Neumarkt am
Wallersee
UferstraBe 33
www.winkler.at
info@seehotel.at

Do-Di 12-14 und 18-21 Uhr
% Mitte—Ende Okt. 2020

RaiffeisenX G.M
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OBERTAUERN

OBERTAUERN

FRITZ&FRIEDRICH® 14,5/20 ()Y

Das im vergangenen Winter erdffnete und geschmackvoll eingerichtete Restaurant
widmet sich den Aromen Asiens, kreuzt diese mit alpinen Rezepten und hat damit auf
Anhieb Erfolg. Das ist nicht nur bei Touristen gefragt, sondern auch bei GenieBern aus
der Umgebung. Der Kiichenchef jongliert souverdn mit Geschméckern und Rezepten.
Witzig der Cross-over-Gang Karntner Kasnudel, umwickelt mit Wagyu, in einer wiirzi-
gen Sauce mit Lachskaviar. Foie gras kommt mit einer Sauce aus Kirschen in einem
Ring aus Kichererbsenpiiree. Ein Extralob verdienen die Sushis, die man in Osterreichs
Bergwelt selten auf diesem Niveau bekommt, sowie die Fischgerichte im Allgemeinen.

ala carte: 18-38 €

M3 & Tipp

im Hotel Barbara

Mit seiner herrlichen Lage direkt an der Skipiste ist das M3 absolut ideal fiir einen
kurzen Abstecher an einem langen Skitag. Aber auch in der schneefreien Zeit kann
man es sich in der Pasteria bei allerhand heimischen und internationalen Speisen
sowie hausgemachten Pastagerichten gut gehen lassen. Auch Themenabende mit
Fondue-, Raclette- oder Gourmetdinner werden hier angeboten.

ala carte: 4,50-65 €

PANORAMA & Tipp

Im Panorama werden Halbpensions- und A-la-carte-Géste gleichermaBen kulina-
risch verwohnt. Die Karte beinhaltet das Beste aus der Region, wie zum Beispiel
einen Riicken vom Tauernlamm. Aber auch internationale Geniisse wie Spareribs
und Pasta mit Riesengarnelen findet man hier. Taglich wechselnde Gourmetmeniis
sorgen zusatzlich fiir kulinarische Highlights.

a la carte: 8,50-42,50 €

GM Raiffeisen

Tel.: 06456 73540

5562 Obertauern

Rosenweg 1
www.fritzundfriedrich.com
genuss@fritzundfriedrich.com

Mi-Mo 18.30-22 Uhr
% Mitte April-Ende Nov. 2020

Tel.: 06456 7275
0676 4754154
5562 Obertauern
Sonnhofweg 1
www.hotel-barbara.at
info@hotel-barbara.at
Mi-Di 11-20 Uhr
¥ Ende April-Ende Nov. 2020

Tel.: 06456 7432
0664 3858936

5562 Obertauern
BrettsteinstraBe 1
www.restaurant-obertauern.at
info@panorama.at

téglich ab 18.15 Uhr
% Anfang Mai-Mitte Nov. 2020

RAURIS
GUSTO IM WORTHERHOF 12/20 J

Die regionale Biokiiche des ,,Gusto” wird seit vielen Jahren von Einheimischen und
auswartigen Gasten sehr geschatzt. Nach charmanter BegriiBung mit Olivendl und
Kréutersalz sowie Knddelcarpaccio starteten wir das ,,Chefmenii“ mit feinem ge-
backenen Bioei mit Biokalbsbries und Eierschwammerin. Alternativ ein Carpaccio
und gegrillter Oktopus mit Melone und Orangen. Sehr schmackhaft und delikat das
Beste vom Rauriser Reh und Hirschkalb mit Preiselbeersaft, Biogemiise und Pasti-
nakencreme. Kostlich das abschlieBende siiBe Zweierlei mit Bauerntopfenmousse
und Callebaut-Schokolademousse. Gute Wein- und Bierauswahl. Familidrer Service.

ala carte: 12,50-34,50 €

SAALBACH
DAS KLEINE RESTAURANT

im Gartenhotel Theresia
Koch: Marvin Trentmann

Wer das hervorragende Sieben-Gange-Menii genieBen méchte, muss sich einen Tag vor
dem Besuch anmelden. Im biozertifizierten Hotel Theresia werden die A-la-carte-Géste
ansprechend mit feinen Wasabi-, Curry- und Kiirbisaufstrichen sowie Entenessenz und
Spitzkraut-Maki begriiBt. Feines Maiseis mit Safranlinsen und Lavendel-Rapsol-Gelee
sind auch fiir die Augen ein Genuss. Bestens gelungen war auch der blaue Hummer
mit Sojarisotto, Macadamianussschaum und Krustentiergelee. Der sous vide gegarte
Petersfisch mit Rollgerste, Kakaobohnenschaum und Creme aus roher Taubenleber
war ebenfalls erstklassig. Sehr erfrischend der Zwischengang mit Kekseis, Butter-
keks-Flakes, Kokosnussgel und Rumgelee. Beste Qualitat und Zubereitung wies das
Wagyu-Beef mit Jus, Butterriibenkraut, Chorizo-Kirsch-Tapenade und Karfiolcouscous
auf. Das beeindruckende Geschmackserlebnis wurde mit Birnenrdlichen, Champag-
nerespuma, Schmorschalotten-Eis und confierter Kumquat eindrucksvoll fortgesetzt.
Exzellenter Abschluss: Passionsfrucht als Creme, Sorbet und Espuma sowie kostliches
Konfekt. Sehr gute Weinauswahl, zuvorkommender und kompetenter Service.

16/20 LY

SAALBACH

H4

Tel.: 06544 6404
0664 3022398

5661 Rauris
Worth, DorfstraBe 22

www.restaurant-gusto.at
gusto@rauris.net

Mo-Sa ab 18, So ab 12 Uhr
X variabel

G4

Tel.: 06541 74140

5753 Saalbach

Glemmtaler LandesstraBe 208
www.hotel-theresia.com
info@hotel-theresia.co.at

Mi-Sa 18.30-22.30 Uhr,
nur im Sommer gedffnet
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SAALFELDEN

KENDLER 11/20 U

Wellness-Hotel

In der modernen Herzlstube mit dem markanten Kristallvorhang genieBen die A-la-
carte-Géste die angebotenen Klassiker in Form von Drei-, Fiinf- oder Sieben-Gang-
Meniis. Nach der BegriiBung mit Schinken schmeckte die Barlauchcremesuppe mit
Cro(itons sehr gut, war uns aber die Spur zu wenig cremig. Erfrischend der Spargel
mit herzhaften Kartoffeln. Tadellos die rosa gebratene Barbarie-Entenbrust auf feinem
Weinkraut und Pommes Williams. Die Desserts mit Karottenkuchen und Feinem vom
Biohonig oder Zitronentarte konnten unsere Erwartungen leider nicht ganz erfiillen, sie
waren etwas zu trocken. Gut bestiickte Weinkarte, freundlicher Service.

SAALFELDEN

VOLLEREI 13/20 U

Koch: Lukas Ziesel

Im Hotel Hindenburg versuchen Lukas Ziesel und Harald Salzmann eine Gastronomie
nach ihren eigenen Vorstellungen umzusetzen — modern, regional, unkompliziert und
mit viel Liebe zum Detail. Das trifft den Nerv der Zeit und hat auch uns sehr gut gefallen.
Das ,Vollerei-Menii“ nahm uns mit auf eine regionale Kulinarik-Reise, die mit Schin-
ken, Speck und Brot aus der értlichen Backerei nach Rezept des Kiichenchefs startete.
Es folgten Zanderbackchen, Kalbskopf, Gehacktes vom Pinzgauer Rind und gerdstete
weiBe Schokolade. In der nicht (ibermaBig umfangreichen Weinkarte liegt der Schwer-
punkt auf dsterreichischen Weinen, die in hochwertigen Glésern serviert werden. Der
lockere Umgang mit den Gésten ist charmant und stimmig. Sehr empfehlenswert ist
auch die benachbarte Cocktailbar, wo Harald Salzmann seine Signature Drinks mixt.

a la carte: 6,50-44,50 €

SALZBURG

AUERHAHN 12/20 J

Koch: Gerhard Pongratz

Unweit des Hauptbahnhofs offeriert Gerhard Pongratz seinen Gasten neben dsterrei-
chischen Klassikern eine feine Auswahl an mediterranen Fischgerichten. Dazu hat
man die Moglichkeit, eines der zwei Mentis zu wahlen, die sich an den Jahreszeiten
orientieren. Weil wir an einem warmen Friihlingstag kamen, freuten wir uns iiber
das ,leichte Fischmen(i“. Der marinierte Thunfisch auf Avocadosalsa mit Jakobs-
muscheln, Garnelen und hausgebeiztem Lachs sorgte fiir einen soliden Einstieg, das
folgende Filet vom gebratenen Wolfsbarsch bewies Frische und Qualitat. Wahrend
es dem begleitenden Tomatenschaum an Wiirze fehlte, war das Risotto cremig und
bissfest. Den Abschluss machten flaumige Topfenknddel. Das Angebot an offenen
Weinen ist lobenswert, der Gastgarten mit den Kastanien besonders charmant.

ala carte: 6,90-28 €

BANGKOK 11,5/20

Das Bangkok mit seiner ferndstlichen Kiiche zahlt mittlerweile zu den Klassikern in
Salzburg. Uber das Ambiente I4sst sich streiten, ungemiitiich gestaltet ist der kleine
Gastraum aber keinesfalls. Vom ersten Eindruck sollte man sich also nicht beirren lassen,
die Qualitdt und Frische der Produkte befindet sich hier ndmlich seit Jahren auf konstant
hohem Niveau. Die Zitronengrassuppe mit Garnelen verspricht exotischen Geschmack —
mit dem dazugehérigen Scharfegrad. Als deutlich milder erweisen sich Thunfisch im
Sesammantel sowie gedampfter Fisch im Bananenblatt. Keine groBen Uberraschungen
erwarten einen beim Dessert, schmecken tun die stiBen Klebreisballchen aber allemal.

GM Raiffeisen

Tel.: 06541 6225

5753 Saalbach
Oberdorf 39

www.kendler.at
post@kendler.at

¥ April-Nov. 2020

G4

Tel.: 06582 70703
0660 7293887

5760 Saalfelden
Bahnhofstrafe 6

www.voellerei.at
ziesel@voellerei.at

Di-Sa 14-2 Uhr

H3

Tel.: 0662 451052

5020 Salzburg
BahnhofstraBe 15

www.auerhahn-salzburg.at
hotel@auerhahn-salzburg.at

% Jan., Juni 2020

Tel.: 0662 87 3688

5020 Salzburg
BayerhamerstraBe 33
www.restaurant-bangkok.at
bangkok@yaoyao.at

Di~So 11.30~14.30 und
17.30-23 Uhr

BRANDSTATTER
Koch: Karl Poller

Im Brandstétter kann man nicht viel falsch machen. Hier setzt man auf Kontinuitét,
die jedoch absolut reizvoll sein kann. Wirklich fein die ausgeldsten Flusskrebse mit
Dill und Avocado auf Hauptelsalat, spannend der Salat von Roten Riiben mit Sardellen
sowie eingelegten Schalotten, verfiihrerisch das SiiBkartoffelcurry mit gebratenem
Oktopus. Und auch die ausgeloste Wachtel auf griinem Spargel und wiirzigen Linsen
lieB uns aufhorchen. Die Sorbets — Zitrone, griiner Apfel und Mango — gelangen
nur durchschnittlich. Wirklich enttduschend war eigentlich nur die Prasentation beim
Kase. Der sonst sehr aufmerksame Service stellte die K&seauswahl ohne Erklérung
auf den Tisch. War das jetzt Schaf oder doch Ziege? Kése verdient genau wie der
Wein eine gewisse Kultur. Und wenn wir schon beim Wein sind: Fiir Salzburg ist das
Preisniveau absolut attraktiv.

a la carte: 5,90-35 €

BRUNNAUER

Koch: Richard Brunnauer

AMBIENTE AWARD 2009

Richard Brunnauer wird gern als ,old school“ bezeichnet, was ein bisschen ab-
wertend klingt. Richtig daran ist, dass er seinem Stil seit Jahren treu bleibt, keinen
kulinarischen Flickflack vorfiihrt, sondern sehr genau, durchaus reduziert kocht. Seit
er die Ceconi-Villa etwas auBerhalb der Altstadt bespielt, hat sich sein Purismus eher
noch verstérkt. Wobei der Ort zu ihm passt: ruhige Eleganz des Restaurants, ein be-
tuchtes Publikum, das schrillen Ténen abhold ist. Man kann internationale Gerichte
genieBen wie eine wunderbar festfleischige Garnele mit Selleriepliree samt mari-
niertem Thunfisch mit Avocadosalat oder eine gut abgeschmeckte Zitronengras-
Lauch-Suppe samt Jakobsmuschel. Oder Klassisches wie ein gebackenes Ziegen-
kitz, saftig und aromatisch, samt Erdapfel-Gurken-Salat oder die perfekte Bauern-
ente mit Rotkraut und Knddel. Da spricht nur das Produkt und wir horen gerne zu.
Wer das Sauerampfereis I6ffelt, meint inmitten einer Blumenwiese zu liegen. Der
aufmerksame Service tanzt dazu. Die Weinkarte enthélt neben groBen Namen auch
vieles von unbekannteren Giitern. Konservativ? Nur im Einklang mit dem Zeitgeist.

13,5/20 W

16/20 LY

alacarte: 8-41 €

SALZBURG

Tel.: 0662 434535

5020 Salzburg
Miinchner BundesstraBe 69

www.hotel-brandstaetter.com
info@hotel-brandstaetter.com

Mo-Sa 11.30-14 und
18-21.30 Uhr
% 23-27. Dez. 2019

Tel.: 0662 251010

5020 Salzburg
Firstenallee 5

www.restaurant-brunnauer.at
office@restaurant-brunnauer.at

Mo-Fr 11.30-14.00 und
17.30-22 Uhr
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SALZBURG

DIDILICIOUS [ 12/20 U

Koch: Didi Maier

Zwischen Shoppingwahn und Kaufrausch platziert sich das Didilicious an einem
doch eher ungewdhnlichen Ort fiir gehobene Gastronomie. Dass gute Qualitat und
anspruchsvolle Kiiche mit fairer Preiskalkulation in einem eher niichternen Umfeld
funktionieren kénnen, beweist das Maier-Team im legeren Schaukiiche-Lokal.
Das Ambiente ist sympathisch, die hellen Holzelemente schaffen eine freundliche
Atmosphdre. Aus der gebotenen Melange aus Italien, Asien und Georgien wéhlen
wir den frischen Misosalat mit Quinoa, in Tempurateig gebackene Lotuswurzel
und Edamame. Hausgemachte Nudeln sind nie verkehrt, daher sind wir um die
hausgemachte Pasta mit Salsiccia nicht herumgekommen. Die Pasta al dente, die
italienische Bratwurst so, wie man sie aus dem Siiden kennt. Gesundheitsbewusst
dann der Abschluss mit einem frisch gepressten Feel-Well-Drink. Eine adret-
te Prasentation von junger Kiiche — eine Shopping-Auszeit wird daher angeraten.

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @

13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@
15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@
17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@
19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@

GM Raiffeisen

Tel.: 0662 265657

5020 Salzburg
EuropastraBe 1

www.didimaier.com
office@didimaier.com

Y
W

ESSZIMMER 16,5/20 WY

Gehen Andreas Kaiblinger die Ideen aus? Ein Verdacht, den die vorjahrige Kritik an
dieser Stelle aufkommen lieB. Ein geschmacksneutrales Amuse gueule scheint das
heuer gleich zu bestétigen, aber zum Gliick geht es nicht in dieser Tonart weiter.
Génseleber in verschiedenen Texturen mit Spargel und Melisse ist keine zwingende,
aber eine durchaus funktionierende Kombination. Gleiches gilt fiir den schottischen
Lachs mit Wassermelone und Zucchini sowie die Minipaprika auf passiertem Brie.
Der geflammte Zander mit Karotte, Lauch und Liebstdckel punktet mit einem langen,
rauchigen Abgang, aber richtig super wird es dann bei den Hauptgangen. Die Taube
mit Blutwurstpizza und Brokkolipulver ist geschmacklich und handwerklich glei-
chermaBen perfekt und wird noch vom Kaninchenriicken mit Miirbteig und Paprika
iibertroffen, der, mit einer Zitronentarte kombiniert, einen echten Uberraschungskick
bietet. Zur Dramaturgie des Meniis passt, dass die Desserts — Cola-Rum-Limette
und mit Mango und Pistazien geflillte orientalische Schokoladeblatter — besonderes
Lob verdienen. Da ist Herr Kaiblinger doch wieder viel Gutes eingefallen.

GASTHOF GOLDGASSE
Koch: Philippe Sommersperger

In der gemiitlichen Gaststube finden die Géste eine gute regionale Speisenauswahl
mit ein paar kreativen Ideen in verldsslich hoher Qualitét. Die Sellerie-Apfel-Suppe
mit Erbsenkresse und Apfelchips war ein iberraschend feiner Einstieg. Auch das
Beef Tatar vom Simmentaler Weiderind mit Triiffelfrites und Nussbuttermayonnaise
schmeckte ausgezeichnet. Stets empfehlenswert ist die Spezialitat des Hauses, ein
ausgelostes Aimtaler Backhendl mit Kartoffelsalat, Knusperpetersilie, Preiselbeeren
und Sauce tartare, im Kupferpfandl auf Wiesenheu serviert. Die gebackenen
barocken Rhabarberknddel mit Vanillesauce und Sauerrahmeis klangen spannender
als sie dann waren. Zu pappig der Knddel, zu verhalten der Rhabarbergeschmack.

ala carte: 9-29 €

11,5/20

Gault:Millau

Besuchen Sie uns auf Facebook unter

SALZBURG

Tel.: 0662 870899

5020 Salzburg
Miillner HauptstraBe 33

www.esszimmer.com
office@esszimmer.com

Tel.: 0662 848200

5020 Salzburg
Goldgasse 10

www.gasthofgoldgasse.at
info@gasthofgoldgasse.at

téglich 12-22 Uhr

www.facebook.com/Gault.Millau.Oesterreich [J

9]
o
2
om
N
-
<
(%))




324

SALZBURG

GLASS GARDEN 17/20 GIY

im Hotel Schloss Monchstein
Koch: Markus Mayr

Unglaublich, dass die Kulinarik mit diesem wirklich eindrucksvollen Ambiente mehr
als mithalten kann. Schon die Anfahrt hinauf auf den Monchsberg ist spektakuldr,
der Ausblick aus dem verglasten Kubus des Restaurants setzt noch einmal eins
drauf. Echte GenieBer blicken jedoch nur zwischen den Géngen iber den eigenen
Tellerrand hinaus — zu schén und wohlschmeckend ist all das, was einem hier auf
elegantem Porzellan serviert wird. Nach diversen KiichengriiBen starteten wir mit
einem exzellenten rohen Cobia-Filet mit Avocadoschaum und Radieschen. Auf die
bestmadgliche rustikale Art ging es mit einem knusprigen Duroc-Schweinsbauch
und luftig-leichtem Kartoffelkuchen weiter. Schade, dass man im Maghreb, der Hei-
mat der aromatischen Gewiirzpaste Harissa, diese wohl nur selten in Verbindung
mit Schweinsbauch bekommt — die Kombination schmeckt jedenfalls himmlisch,
liber alle Konfessionsgrenzen hinweg. Auf den Punkt gegart wusste auch der Stor
zu {iberzeugen, da hatte es gar keinen Gupf Kaviar gebraucht. Geschmeckt hat er
trotzdem. Einziger (kleiner) Kritikpunkt ist vielleicht, dass bei jedem Gang — auch
beim kostlichen Lamm — die wunderbare Sauce in stets gleicher Manier aus einer
Eprouvette hinzugegossen wird. In der steten Wiederholung wirkt das irgendwie
affig. Bei den Desserts zeigte sich die Kiiche von ihrer besten Seite: Apfeltarte mit
Stangensellerie klingt zwar bemiiht kreativ, schmeckt aber wunderbar. Das glas-
weise Weinangebot war absolut stimmig, die Weinkarte selbst ist zwar sehr ,old
school”, aber dennoch reizvoll. Der Service agierte auf dem gleichen Niveau wie die
Kiiche — rundum exzellent. Wer es weniger kleinteilig liebt, wird hier auch mit aus-
gezeichneten Steaks verwohnt. Wer von Fleisch jedoch prinzipiell die Finger I&sst,
darf sich (iber ein feines veganes Menti freuen.

ala carte: 10-54 €

GM Raiffeisen

Tel.: 0662 8485550

5020 Salzburg
Manchsberg-Park 26
www.monchstein.at
salzburg@monchstein.at

téglich 12-13.30 und 18-21.30 Uhr
% Nov. 2019, Feb. 2020

GOLDENER HIRSCH 13/20 U

Koch: Martin Bednarik

Mit der aufwéandigen Renovierung des Hotels Goldener Hirsch scheint auch in der
Kiiche neuer Schwung eingekehrt zu sein. Das Degustationsmenii liberraschte
etwa mit ronem Waller mit Bachkresse, Perlzwiebeln und Eierschwammerin und
liberzeugte uns dann mit einer leicht séuerlichen Brotsuppe mit Romana-Salat
als Einlage. In unserem Fall folgte ein sous vide gegartes Spanferkel mit fermen-
tierter Ké&ferbohnencreme und Liebstdckel. Das Menl wurde héchst erfreulich
mit einer Erdbeerpraline mit Apfel-Balsam-Kern abgeschlossen. Der Service
agiert aufmerksam, unterscheidet aber offensichtlich zwischen prominenten
und gewdhnlichen Gasten.

a la carte: 20-50 €

HUBER’S IM FISCHERWIRT
Koch: Harald Huber

Es ist kein Wunder, dass der Fischerwirt — bespielt von Andrea und Harald Huber
mit ihrem jungen Team — im Laufe der vergangenen Jahre zum Fixpunkt in der
Salzburger Gourmetszene geworden ist. Die Gaststuben sind behaglich und
kitschbefreit im Landhausstil eingerichtet. Im Sommer hélt man es im schénen
Gastgarten gut aus. Der Service unter Leitung der Chefin ist herzerfrischend, die
Kiiche dazu ein kongeniales Pendant. Die Speisekarte spiegelt einen gelungenen
Mix aus Klassikern und kreativen Gerichten wider. Doch egal welche stilistische
Ausrichtung man bevorzugt — hier wird alles handwerklich auf hochstem Niveau
zubereitet. Hervorragend war fiir uns unter anderem das Kalbsrahmbeuscherl mit
seiner perfekten, fein sduerlichen, sémigen Konsistenz samt flaumigem Knoderl.
Nicht versdumen sollte man auch das Beste vom Milchkalb — wir mochten be-
sonders das zarte und gleichzeitig saftige Bries. Herrlich auch die Eigelbravioli

15,5/20 WL

SALZBURG

Tel.: 0662 80840

5020 Salzburg
Getreidegasse 37

www.goldenerhirsch.com
goldener.hirsch@
luxurycollection.com

taglich 12-14.30 und
18.30-22 Uhr

Tel.: 0662 424059
0664 88514113

5020 Salzburg
Peter-Pfenninger-StraBe 8

www.fischerwirt-liefering.at
restaurant@fischerwirt-
liefering.at

Do-Mo 11.30-22 Uhr

Raiffeisen®] M

O
o
)
m
N
i
<
(%)




SALZBURG

mit Bérlauchschaum. Kostlich zum Abschluss der geschmolzene Camembert,
verbunden mit der erdigen Wiirze der Périgord-Triiffel. Stimmig ist die Weinkarte,
zusammengestellt vom talentierten Daniel Schiller. Der Fischerwirt ist das per-
fekte Rundum-Wonhlfiihl-Gasthaus.

a la carte: 6,90-55 €

Gault:Millau

Gault&Millau 2020 - alle Ergebnisse ab sofort auch

unter www.gaultmillau.at erhaltlich

IKARUS [ 18,5/20 UUIU

Red Bull Hangar-7
Koch: Martin Klein

AMBIENTE AWARD 2006, SERVICE AWARD 2011

Seit der Erdffnung 2003 présentiert sich jeden Monat ein anderer Gastkoch im Salz-
burger Hangar-7. Wir besuchten das Restaurant im Mai, als Olivier Nasti vom Le Cham-
bard an der Elsdsser WeinstraBe seine Kiiche vorstellte. Ein verlockendes Angebot, das
wir jedoch ausschlugen, um das zweite angebotene Mendi unter die Lupe zu nehmen:
das ,lkarus Meni“ von Martin Klein, seit 2014 Chef der edlen Adresse am Salzburger
Flughafen. Nach Brot und einer reichhaltigen Butterauswahl folgten amiisante Amuse
gueules, darunter ein Sauerkraut-Macaron und fliissiger Flammkuchen. Famos der
erste Gang: Langostino, Karotte und Sanddorn hinterlieBen am Gaumen eine wun-
derbare Mischung aus angenehmer Sdure und leichter SiiBe, die uns lange in Erin-
nerung blieb. Dass im Ikarus gern mit edlen Teilen gearbeitet wird, zeigte ,Fleur de
Wagyu“ — Carpaccio und Tatar vom Wagyu-Filet. Hier war der Fleischgeschmack der
Star, in Nebenrollen traten Eierschwammerl und Sauerampfer auf. Ein sehr harmoni-
sches, konzentriertes Gericht bildeten Rochenfliigel mit Eigelb und Erbsen. Sautiertes
Kalbsbries wurde mit Umeboshi-Pflaumen serviert, wobei die Sdure der durch Einlegen
salzig-sauer schmeckenden japanischen Frucht dezent blieb. Fiir den Hauptgang wur-
de ein groBer Wagen an den Tisch geschoben. Darin verborgen: ein perfekt gebratenes
Cote de beeuf. So présentiert man ein ordentliches Stiick Fleisch! Das Dessert brachte
einen gelungenen, aber nur maBig inspirierten Mix aus siiB (Exotic-Sorbet), leicht siiB
(Karamell) und salzig (Erdnuss). Die glasweisen Weinempfehlungen zum Meni erwie-
sen sich als ausgezeichnet. Uberhaupt sei die tolle Leistung des jungen und sehr gut
eingespielten Serviceteams hervorgehoben.

IMLAUER SKY - BAR & RESTAURANT [ 11/20 ¥
IMLAUER Hotel Pitter Salzburg

Koch: Dominik Miinch

Ein Blick tiber die Dacher gilt in der gehobenen Gastronomie Salzburgs nicht mehr
als Alleinstellungsmerkmal. Um gegen die wachsende Konkurrenz mit ebenso guter
Dachterrassenaussicht zu retissieren, kdnnte man mit spannender Kiiche punkten.
Beim Imlauer gelingt das nur bedingt. Lachsforelle mit Sauerrahmterrine und ein
zu fllissiges Risotto mit Spinat und Pecorino machen den Auftakt, auf die tadellose

SALZBURG

Tel.: 0662 2197-0

5020 Salzburg
Wilhelm-Spazier-StraBe 7a
www.hangar-7.com
office@hangar-7.com

Mo-Do 19-22, Fr-So 12-14 und
19-22 Uhr

Tel.: 0662 8897 86 66

5020 Salzburg
RainerstraBe 6

www.imlauer.com
skyrestaurant@imlauer.com

téglich 11.30-14 und 17-23 Uhr
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Kiirbiscremesuppe mit Ingwer und Kokosmilch folgen leicht matschige Triiffelnudeln
mit gebratenen Garnelen. Routinierte 80er-Jahre-Kiiche dann beim Rindsfiletsteak
mit Hummerschwanz und dem Zanderfilet mit Portweinsauce. Die Crépes Suzette
sind so gesehen ein stimmiger, aber nicht mehr als solider Abschluss. Den schéne-
ren Ausblick hat man (ibrigens im Barbereich.

ala carte: 7-33,50 €

M32 [#d 12,5/20 ¥

Koch: Toni Fritzenwallner

AuBen der geriihmte Blick vom Ménchsberg hinab auf das ,,Rom des Nordens® mit
seiner barocken Pracht. Am besten ist das natiirlich von der Terrasse zu genieBen.
Innen die beriihmte Hundertschaft der Hirschgeweihe, die hoffentlich gut befestigt
eine eigentiimliche Deckendekoration bilden. Das M32 ist ein spektakulérer Ort. So
braucht es nicht zu verwundern, dass an schonen Tagen Hunderte Gaste herkommen.
Dennoch bietet das Restaurant seit vielen Jahren Qualitdt — wenn auch zu Preisen,
die sozusagen ein Eintrittsgeld enthalten. So weltldufig wie das Publikum ist auch
die Speisekarte. Zart der Pulpo mit bitter-fruchtigem Paprika, mokkadicht die Kreb-
sensuppe, wenn auch etwas schwer. Die Sauce zur Maishendlbrust mit parfiimierten
Morcheln, der geschmorte Kitzhaxen erfreute sich an Spargel und intensivem Saft.
Ein Zitrusfriichteragout kontrastierte mit einer Mousse aus weiBer Schokolade. Zum
eleganten Essen in eleganter Umgebung passt auch das internationale Weinangebot.
Allerdings wére ein gewisses Basis-Weinwissen beim Service wiinschenswert.

ala carte: 8,50-40 €

PAN E VIN 13/20 U

Nur wenige Meter von der Getreidegasse und Pferdeschwemme entfernt befin-
dest sich das Restaurant Pan e Vin. Das Vitello tonnato als GruB aus der Kiiche
liberzeugte auf Anhieb und auch die frischen Gillardeau-Austern auf Eis, begleitet
von Pumpernickel mit Schnittlauch und Butter, waren fein. ,Meerig“ blieb es auch
bei den guten Spaghettini mit Vongole. Leider etwas bieder geriet das gebackene
Kalbsbries mit Erdépfelpiiree. Dass es zur verfiihrerischen Mohnmousse wunder-
bare Portweinzwetschken gab, erleichtert den thematischen Schwenk zum Wein —
schlieBlich stehen Speis und Trank beziehungsweise Brot und Wein im Lokalnamen
gleichberechtigt nebeneinander. Die Weinkarte bietet unzéhlige Schétze aus Italien,
aber auch Osterreich ist (mit Schwerpunkt Wachau) prominent vertreten.

ala carte: 6,80-38 €

GM Raiffeisen

Tel.: 0662 841000

5020 Salzburg
Mdnchsberg 32
www.m32.at
info@m32.at

Di-So 9-22 Uhr
% wahrend der Festspiele
kein Ruhetag

Tel.: 0662 844666

5020 Salzburg
Gstattengasse 1

www.panevin.at
info@panevin.at

Mo-Sa 12-14 und 18-23 Uhr

% variabel

PARADOXON [&d 16/20 U0

Koch: Martin Kilga

Das Brot im Paradoxon kommt zwar weiterhin nicht aus der urspriinglich im Haus
geplanten Béckerei, aber es ist noch immer besonders gut und kann sogar durch
den ganzen Abend begleiten. Denn Martin Kilgas Gerichte werden stets von beson-
ders guten Saucen assistiert, bei denen das saubere Aufputzen der Teller immer
lohnt. Der gebeizte Loup de mer mit Jalapefiocreme, Spargel und Rettich ist schon
olfaktorisch ein Vergniigen, und erst recht geschmacklich. Ebenso die Forelle mit
Karfiolcouscous, bei der Artischockencreme und Haselniisse als Begleiter dem Ge-
richt einen Extrakick verleihen. Sehr stimmig auch die Kombination Calamaretti mit
Prosciuttobroseln, etwas weniger spannend Baba Ghanoush mit Roter Riibe und
aromatisch dominanten Kumquats. Pures Vergniigen bietet dann die Entenbrust mit
Saubohnen, Apfel, Pak Choi, Morcheln und Pho — einer vietnamesischen Suppe. Da
werden scheinbare Gegensétze spielerisch unter einen Hut gebracht, deftig und fein,
asiatisch und bodensténdig. Eine Kiiche, die sich in keine Schublade pressen lésst.
Und zum Gliick ist fiir die Suppe noch ein bisschen vom Brot da!

alacarte: 12-32 €

PROSECCO
Koch: Thomas Laritz

La dolce vita nennt sich das italienische Lebensgefiihl, das Heidi Kronberger mit
ihrem kleinen Ristorante auch ins Salzburger Nonntal gebracht hat. Das wissen die
zahlreichen Stammgéste zu schatzen. Ob im eleganten Gastraum oder im kleinen
Garten — es ist gemiitlich, familidr und es dauert nie lange, bis sich Italo-Stimmung
pur einstellt. Spatestens wenn der Kellner die Kreidetafel mit den Spezialititen des
Tages an den Tisch bringt, legt sich ein zufriedenes Lacheln auf unsere Lippen.
Immer wieder ein Genuss sind die Calamari. Auch das Ossobuco ist stets ein Ge-
dicht. Und wenn die pikante Fischsuppe auf der Karte steht, sollte man ebenfalls
zugreifen. Italienische oder osterreichische Weine begleiten die Gerichte zur vollsten
Zufriedenheit. So sieht grenziiberschreitende Lebenslust im Nonntal aus.

12,5/20 J

SALZBURG

Tel.: 0664 1616191

5020 Salzburg
ZugallistraBe 7

www.restaurant-paradoxon.com
restaurant.paradoxon@gmx.at

Di—Fr 18-21.30, Sa 10-14 und
18-21.30 Uhr
X variabel

Tel.: 0662 834017

5020 Salzburg
Nonntaler HauptstraBe 55

prosecco.hk@hotmail.com

Mo-Fr 11.30-14 und 18-22,
Sa 18-22 Uhr
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RIEDENBURG 12,5/20

Als verlassliche Adresse fiir GenieBer und Gastlichkeit ist das Riedenburg zu einer
nicht mehr wegzudenkenden Institution Salzburgs mutiert. Wahrend man im Som-
mer im Garten eine kleine Griinoase vorfindet, verspriiht die holzgetéfelte Gaststube
ganzjahrig Charme. Dem Kiichenteam gelingt es, traditionelle Aromen mit mediterra-
nen Zutaten harmonisch zu kombinieren. Neben Klassikern findet man auch diverse
Fischgerichte auf der Karte, die sich stets an den Jahreszeiten orientieren. Fiir einen
ansprechenden Einstieg sorgt etwa ein Tomaten-Avocado-Tatar mit gebackenem
Schafkase. Deftig, aber dennoch wirklich kdstlich sind stets die Blunzentascherl auf
Chili-Rahm-Kraut. Auch die Steaks, in der warmen Jahreszeit gerne mit sautierten
Eierschwammerln kombiniert, sind immer tadellos und auf den Punkt gebraten. Die
finalen Salzburger NockerIn sind ein Gedicht, aber auch der Marillenstrudel sorgt fiir
zufriedene Gesichter. Bei der umfangreichen Weinkarte Iasst man sich am besten
von der Chefin hochstpersénlich beraten.

a la carte: 5,90-36,50 €

SACHER - ZIRBELZIMMER 11/20 J

Koch: Michael Gahleitner

Das Sacher gilt als erstes Hotel der Stadt, das hebt den Anspruch an das Gour-
metlokal. Es ist in der historischen Zirbelstube (seit 1866 unverdndert erhalten)
durchaus attraktiv platziert. Die Hohen und Tiefen der Jahrhunderte erlebten wir wie
im Zeitraffer an einem Abend: Das begann mit dem Gedeck, drei Brotscheiben und
einem versalzenen Krdutertopfen. Die Maronisuppe erinnerte nur in Anklangen an
Maroni, der Salat ,,Riibe und Beete“ (sic!) litt unter erheblicher Saure, zum eigentlich
guten Wachtelfleisch entgleiste die Ganselebersauce allzu sehr ins SiiBe. Sogar ein
Klassiker wie das Wiener Schnitzel kam diesmal sehr trocken daher. Und auch die
Patisserie (sehr zitruslastige Topfenpalatschinken) haben wir hier schon souverédner
erlebt. Der Service ist elegant und freundlich wie eh und je.

ala carte: 20-80 €

SCHLOSS AIGEN 14/20 Y

Koch: Kurt Berger

Wachgekiisst von einem echten Kaiserenkel bliint der Gasthof Schloss Aigen nun
im dritten Jahrzehnt. Mdgen die Pachter gewechselt haben, die Kche gekommen
und gegangen sein, eines bleibt: Hier zelebriert man gesottenes Rindfleisch in
k. u. k. Tradition. Passt ja auch zum Ort. Ein edler Biedermeierbau mit knarrenden
Holzbéden und Holzbénken als Treffpunkt der guten Gesellschaft im vornehmen
Aigen. Franz Joseph schaut gerahmt auf dampfende Kupferkessel, die flink serviert
werden: Hiiferschwanzl und Schulterscherzl, feinfaserig, ohne trocken zu sein, samt
knackiger Rosti, rahmigem Spinat und Apfelkren — ohne Fehl und Tadel, jeder Hofrat
hatte seine Freude. Daneben gibt es — und das ist durchaus spannend — siedefleisch-
freie Gerichte. Eine feinherbe Erbsensuppe mit lustig platzendem Forellenkaviar,
hocharomatisches Entenragout als Raviolifiillung mit wunderbarem Sellerieschaum,
Mille-feuille aus dichtester schwarzer und weiBer Schokolade samt Sorbet, das
machte SpaB. Die Weinauswahl ist breit, die Preise passen zur noblen Umgebung.

SENNS.RESTAURANT [ 18/20 UL

Kdche: Andreas Senn und Christian Geisler

Obwohl Getreidegasse oder Mirabellplatz nicht gerade um die Ecke liegen, pilgern
zahlungskréftige Gaste gerne in die SollheimerstraBe, um nach einem Glas Cham-
pagner den Gaumen zu verwoéhnen und die Kreditkarte zum Gliihen zu bringen. Die
GriiBe aus der Kiiche — etwa der mit ferndstlich gewiirztem Schweinefleisch gefiillte
Burger — lassen keinen Zweifel aufkommen, dass man hier Wert auf jedes Detail

GM Raiffeisen

Tel.: 0662 830815

5020 Salzburg
NeutorstraBe 31

www.riedenburg.at
reservierung@riedenburg.at

Di-Sa 12-14 und 18-22 Uhr

Tel.: 0662 889772381

5020 Salzburg
SchwarzstraBe 5-7
www.sacher.com
salzburg@sacher.com

taglich 18-21.45 Uhr

Tel.: 0662 621284
0664 4081515

5026 Salzburg/Aigen

Schwarzenbergpromenade 37

www.schloss-aigen.at

office@schloss-aigen.at

Do, Fr 11.30-14 und

17.30-21.30,
Sa, So, Fei 11.30-21.30 Uhr

Tel.: 0664 4540232
5020 Salzburg
SollheimerstraBe 16,
Objekt 6, im Gusswerk
www.senns.restaurant
info@senns.restaurant
Di-Fr 12-14 und 18.30-21.30,
Sa 18.30-21.30 Uhr

legt. Mit Manitoba-Weizen — einer besonders glutenreichen Getreidesorte — bereitet
Senn das knusprige Brotchen zu, das die Wartezeit auf den Huchen mit Miso ver-
kiirzt — Fisch in seiner besten Form! Dann kam mit der Entenleber mit dem japani-
schen Fischsud-Dashi ein weiteres Highlight des Mentis, das nur noch vom gleich
darauf folgenden Hohepunkt unseres Abendessens getoppt wurde: Ein leicht gerdu-
chertes Garimori Ibérico Secreto — einen grobfasrigen, facherférmigen Muskel mit
sehr starker, geschmacksfordernder Marmorierung — kombinierte der Kiichenchef
mit Fenchel, Oliven, Trauben und reizte damit alle geschmacklichen Méglichkeiten
aus. Ein bisschen zu vorsichtig ging Andreas Senn dann leider beim rosa gebratenen
Kalbsriicken mit Pflaumen ans Werk — zweifellos sehr gut, aber eben ein bisschen
langweilig. Gerne denken wir jedoch an die Schlutzkrapfen mit Bergkdse, Kartoffel
sowie Spinat zurtick, denen wir den Vorzug vor der siiBen Kombination von Kiirbis,
Yuzu und Walnuss gaben. Statt gewohnlichen Konfekts gab es als Verabschiedung
noch siiBe Mensch-drgere-Dich-nicht-Figuren samt Schokoladewdirfel. GroBartig
auch die Weinkarte mit internationalem Schwerpunkt.

alacarte: 19-54 €

ST. PETER STIFTSKULINARIUM
Koch: Manfred Besenbock

Das Stiftskulinarium im Herzen der Salzburger Altstadt ist wohl die perfekte Anlauf-
stelle fiir hungrige Besucher der Mozartstadt, die aus Nah und Fern hierherkommen.
Die Kiiche bietet entsprechend eine hochwertige Auswahl, bei der es sich heuer
allerdings hie und da spieBte. Wir kosteten den Salat ,St. Peter* mit eingelegtem
Herbstgemiise und waren ob des markanten Sdurekicks leicht irritiert. Die mollige
Flachgauer Krautsuppe mit Grammelknddel sorgte wieder fiir Entspannung. Stark
von Piiree dominiert war das Allerlei vom Sellerie mit Ziegenkése, das schon fast als
Schonkost durchging. Sehr gut hingegen die Butterschnitzerl vom Lamm. Alles hat
hier seinen Preis, der aufgrund der Lage und des gepflegten Ambientes berechtigt
sein mag. Bei der Weinkalkulation wird allerdings weit {ibers Ziel hinausgeschossen.

a la carte: 6,90-39,90 €

12,5/20

SALZBURG

% 22. Dez. 2019-7. Jén. 2020;
wahrend der Festspiele kein
Ruhetag

Tel.: 0662 8412680

5020 Salzburg
St.-Peter-Bezirk 1/4
www.stpeter.at
reservierung@stpeter.at

téglich 12-14.30 und
17.30-21.30 Uhr
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STRASSERWIRT 13/20 Y

Koch: Gregor Gleisner

Das Gericht ,Vorspeisenkreation vom Fisch“ gehért sicherlich zu den Hohepunkten
heimischer Speisekartenprosa. Es entpuppt sich als Réucherforelle mit Zwiebeln
und Karotten. Die sehr gute knusprig gebratene Maishendlbrust mit Risotto und
Gemiise firmiert unter ,Regionales Schmankerl, interessant interpretiert”, wobei
die ,interessante Interpretation“ aus einer Frischkasefiillung besteht. Dass das ge-
backene Kalbsbries als ,Delikatesse fiir echte Feinschmecker“ angekiindigt wird,
ist wiirdig und recht. Weniger wiirdig angesichts der guten Kiichenleistung ist die
Weinkarte, auf der sich kein vor 2017 gekelterter WeiBwein findet.

STRATMANN (&4 14720 00

Salzburgs einzige Markthalle heiBt Panzerhalle, weil das Bundesheer vor acht Jah-
ren hier noch die Panzer reparierte. Heute dréngen sich im Stadtteil Maxglan die
Essensstande, von vegan und vegetarisch bis fleischlastig, umgeben von Bécker,
Metzger und Teegeschaft. Zu Mittag herrscht hier stets Hochbetrieb. Es gibt auch
ein Abendrestaurant mit einem sehr urbanen Ambiente: unverputzte Ziegelwénde,
Glasfront, Stahlboden und eine zentrale, gut einsehbare Kiiche, umgeben von Wein-
regalen. Die Karte wirkt auf den ersten Blick konventionell. Doch der roh marinierte
Thunfisch war bestens abgeschmeckt und die Kiirbiskernsuppe brachte den rauen
Ton der gebrannten Kerne reizvoll zur Geltung. Das Wolfsharschfilet hatte gebratene
Romanaherzen und Karfiolcreme als Begleitung und der rosa gebliebene Rostbraten
war wunderbar rostig. Raffiniert die Desserts aus der eigenen Patisserie: kleine
Kunstwerke, durchzogen von Apfel- oder Erdbeeraroma. Die Weinauswahl wirkt
gut sortiert und schieBt mit der steigenden Qualitédt auch preislich in die Hohe. Der
Service ist flott und freundlich. Ein hiibsches Stiick GroBstadt in Salzburg.

YAQYAO 11/20 &
Koch: Yaoyao Hu

Der gebiirtige Chinese Yaoyao Hu lebt nun schon Iénger in Osterreich und verbindet
in seinem Restaurant gekonnt die Kiichen beider Kulturen. Aus heimischen Pro-
dukten, gepaart mit asiatischen Gewdirzen, entstehen klassische siidostasiatische
Speisen und ein bisschen mehr. Wer sich auf eine spannende kulinarische Reise
begeben mdchte oder sich einfach nicht entscheiden kann, schldgt bei den Tapas
zu. Der Kimchisalat ist ein Muss, wir waren mutig und probierten auch geschmorte
Schweinsohren und Entenzungen. Die handgezogenen Nudeln werden spektakulér
vor den Augen der Géste zubereitet. Vielseitig gestaltet sich auch das Getrankeange-
bot, von Tees iiber Biosafte bis zu passenden Weinen.

ZUM BUBERLGUT 12,5/20

In der gemiitlichen Wohnzimmerstube wird den Géasten als BegriiBung ein kostlicher,
hauchdiinn geschnittener Prosciutto serviert. Die zweigdngigen Mittagsmentis sind
wie die anderen Gerichte von bemerkenswert hoher Qualitat. Sehr gut schmeckte
uns die leichte rote Linsensuppe mit wiirziger Chorizo, gerdsteten Mandelbléttern
und Gartenkresse. Bestens zubereitet das zarte Duett vom Maibock (Ragout und
gebratener Riicken) mit zweierlei Heidelbeeren und SiiBkartoffel-Birnen-Gratin.
Kostlich die gratinierte Limetten-Mascarpone-Creme mit frischen Kirschen und
Bourbon-Vanille-Eis. Gute Stimmung und Weinauswahl.

& @ Tipp

SEVEN SENSES

Ein stylisches Restaurant, dazu eine angesagte Rooftop Bar, eine gemiitliche Lounge
und der Blick iiber Salzburg. Die ehemalige Steinterrasse war immer schon beliebt,
und auch wenn viele Géste einander nur auf einen Drink treffen, kann sich auch
das Angebot an angesagten internationalen Speisen sehen lassen. Ob in der Friih-
stiicks-, Tages- oder Abendkarte, hier wird jeder fiindig.

GM Raiffeisen

Tel.: 0662 826391

5020 Salzburg
LeopoldskronstraBe 39

www.zumstrasserwirt.at
office@zumstrasserwirt.at

Tel.: 0676 6405564

5020 Salzburg
Siezenheimer StraBe 39B

www.panzerhalle.at
office@panzerhalle.at

Tel.: 0662 257447

5020 Salzburg
EuropastraBe 1

www.yaoyao.at
restaurant@yaoyao.at

Mo-Sa 11.30-22 Uhr
% Fei

Tel.: 0662 826866

5020 Salzburg
Gneiser StraBe 31

www.buberlgut.at
salzburg@buberlgut.at

Mi-Mo 12-14.30 und 18-22.30 Unr

Tel.: 0662 877277

5020 Salzburg
Giselakai 3-5
www.7-senses.at
info@7-senses.at

Mo-Do 7-12 und 17-24,
Fr, Sa 7-24, So 7-17 Uhr

SYMPHONIE

im Radisson Blu Hotel Altstadt

Einen herrlichen Ausblick auf die Salzach genieBt man aus dem Wintergarten des Restau-
rants Symphonie. Die Lage ist einmalig, das Ambiente klassisch, gediegen und die Karte
entfiihrt einen in die Genusswelt dsterreichischer sowie internationaler Gaumenfreuden.
Die obligatorischen Salzburger Nockerln werden hier mit groBter Sorgfalt zubereitet.

ala carte: 6,50-31,50 €

& Tipp

ST. GILGEN
BATZENHAUSL

Landgasthof — Restaurant

Koch: Christof Ehart

Ein Bild von einem Landgasthof, mit Blick auf Schloss Hiittenstein und Krottensee,
einst Mautstation zwischen Salzburg und Habsburgisch-Osterreich. Hier musste jeder
Pilger einen Batzen zahlen. Innen hielt sich die Beschaulichkeit des 19. Jahrhunderts
mit Kachelofen und Wandpaneelen, drauBen sitzt man unter Sonnenschirmen. Christof
Ehart legt eine moderne Karte auf — mit viel Fisch und einer breiten Auswahl an vege-
tarischen Speisen. Fein und mild das Tatar von der Lachsforelle, kontrastiert von Bér-
lauchcreme. Die Topinambursuppe war mit Sommertriiffel parflimiert, sehr gut passte
das Kleine Laibchen vom Hirschkalb dazu. Die Backerl vom Ibérico-Schwein waren
zart geschmort, sehr dicht der Saft, milde die Linsen. Rindsrouladen gibt es hier noch,
klassisch mit Erdapfelptiree. Buttrig die Apfeltarte, gekiihlt vom besten Sauerrahmeis
weit und breit. Die Weinkarte prunkt mit 450 Positionen, zu Osterreich finden sich
Frankreich und Italien in erstaunlicher Breite, die Kalkulation erscheint angemessen.

ala carte: 20-30 €
HAUS AM HANG

Panorama-Restaurant & Terrasse

Koch: Lucas Bocsa

Nach langen Umbauarbeiten ist das Haus am Hang jetzt wieder offen. Hier trifft
man sich vor allem, um Lucas Bocsas klassische, italienisch inspirierte Kiiche zu
genieBen. Auf der Speisekarte findet man von Spaghetti vongole (iber Vitello tonnato
und Branzino viele Klassiker aus der Kiiche Italiens. Wir kosteten eine kalte Erdépfel-
suppe mit schwarzer Triiffel (und leider ordentlich viel Triiffel6l) samt Gippig buttrigem
Késetoast sowie ,,Schweinereien” bestehend aus einer karamellisierten, gebratenen
Blunze, Salsiccia und wiirzigen Ripperln mit Champagnerkraut. Sehr gut! Das Risotto
mit Eierschwammerln war etwas zu méchtig. Ja — Obers macht ein Risotto noch
molliger, aber im UbermaB eingesetzt verfalscht man den urspriinglichen Reiz dieses
norditalienischen Klassikers. Die Weinkarte listet viele beriihmte Etiketten.

alacarte: 18-49 €
INNOVATION COOKING®

Koch: Stefan Fischer

Innovation Cooking. Unter diesem etwas schwammigen Begriff mdchte Kiichenchef
Stefan Fischer in St. Gilgen durchstarten. Stimmiger als der irritierende Name sind die
zum Aperitif gereichten La-Ratte-Kartoffeln mit grobem Salz und mit Algenstaub verfeiner-
ter Butter. Auch die Kohlrabischeibchen, mit Mojito-Aroma serviert, die mit Stiicken vom
Frauennerfling — einer Karpfenart — gefiillt sind, wissen zu gefallen. Dann die Vorspeisen:
Tatar vom Simmentaler Rindsfilet mit geflimmter Honigmelone oder die auf dem Salzstein
gegarte Reinanke. Wenn dann noch eine mit Raucharoma parfiimierte Garnele aus der Bre-
tagne folgt, die mit Hopfensprossen, Topinambur und Hagebuttenhollandaise serviert wird,
weiB man, der Kiichenchef hat wirklich etwas drauf. Als Zwischengang erfrischte uns ein
Fichtensorbet, dann kam der zarte Maibock mit Madeirasauce und Andenstachelbeeren.
Zum Dariiberstreuen noch ein Aberseer Schafkase im Einklang mit Valrhona-Schokolade,
Roter Riibe und rosa Pfeffer. Herr Fischer kann kochen, so viel ist gewiss.

13,5/20 Y

14/20 U

15/20 Y

ST. GILGEN

Tel.: 0662 8485710

5020 Salzburg
Rudolfskai 28/Judengasse 15

www.radissonblu.com/
hotel-salzburg
info.altstadt@radissonblu.com

téglich 18-22 Uhr

H3

Tel.: 06227 2356

5340 St. Gilgen
Schmalnau 1

www.batzenhaeusl.com
info@batzenhaeusl.com

Mo, Di, Fr, Sa 15-21.30,
So 11.30-21.30 Uhr

Tel.: 0664 443 5701

5340 St. Gilgen
Mondsee-BundesstraBe 10

www.haus-am-hang.at
office@haus-am-hang.at

Tel.: 06227 7040
0664 2661710

5340 St. Gilgen
IschlerstraBe 16

www.innovation-cooking.at
info@innovation-cooking.at

Do-Di 12-17 und 18-22 Uhr
% Mai-Okt. 2020

RaiffeisenX G.M

O
o
)
m
N
i
<
(%)




334

ST. JOHANN IM PONGAU

ST. JOHANN IM PONGAU H4

REINBACHSTUBE® 11/20 U

Koch: Alfred Rohrmoser

Direkt an der BundesstraBe liegt die gemiitliche Reinbachstube mit Terrasse. Der
Familienbetrieb bietet preislich giinstige A-la-carte-Gerichte und verschiedene Mit-
tagsmendis von sehr guter Qualitdt an. Der GruB aus der Kiiche, feine Rindfleisch-
streifen, und die hausgemachte Frittatensuppe mit Gemiise und Rindfleisch
schmeckten uns bestens. Hier wird eine gutblirgerliche regionale Kiiche geboten,
die unter anderem Gerichte wie Hendlkeule und Limettenreis, Zwiebelrostbraten,
Wiener Schnitzel, Cordon bleu vom Schwein, Kalb, Truthahn oder vegetarische Nudeln
umfasst. Der Service ist freundlich und kompetent.

alacarte: 4-35 €

Tel.: 06412 6023

5600 St. Johann im Pongau
BundesstraBe 9
www.reinbachstube.at
info@reinbachstube.at

Mo-Mi, Fr, Sa 11.30-14 und
17.30-21, So 11.30-14 Uhr

ST. VEIT IM PONGAU H4

SONNHOF 17/20 GIY

GenieBer- und Verwohnhotel
Koch: Vitus Winkler

Vitus Winkler gehort zu jener raren Spezies von Kochen, die es verstehen, auch die
wilden Aromen der Alpen auf dem Teller zu béndigen. Auf den umliegenden Ber-
gen findet Winkler die Kréuter und Wildpflanzen. Die benachbarten Bauern liefern
seltenes Gemiise, in Topf und Pfanne kommen nur Tiere aus der Gegend. Winkler
arbeitet gerne mit verschiedenen Kiichentechniken — er mariniert, fermentiert und
kombiniert. Dem Gast bleibt die Wahl, wie viele Génge er aus dem Uberraschungs-
meni nehmen méchte. Der Auftritt des Chefs mit Bunsenbrenner, wenn er Heu
entflammt, um eine Kasepraline zu rauchern, ist eindrucksvoll. Sein Klassiker, das
,Golden Eye“, wird eine Stunde gegart und goldbestaubt. Liegt es daran, dass es
so ungewohnt intensiv schmeckt? Ein Saibling liegt mariniert im ,Winterbach aus
Gurkenmiso, Asche parfiimiert und farbt ,Kiesel“ aus papierdiinnem Teig, gefiillt
mit Tomatenschaum. Als ,,schwarzes Schaf* liegt sepiadunkler Raviolo auf Blunze,
mildes Topinamburmus bei knusprigem Sellerie — perfekt. Rindsfilet wird von inten-
siven Pilzen gekront, Mohn wiirzt einen Germknddel. Das passt alles und ist das
Ergebnis jahrelanger Tiiftelei. Die exzellent gestalteten Teller sind nicht nur Show,
sondern bersten geradezu vor Geschmack. Der Wein kommt vor allem aus der
Alpe-Adria-Region. AusreiBer in Richtung Bordeaux und an die Mosel sind erlaubt.
Winklers sehr moderne und zugleich heimatverbundene Art zu kochen (iberzeugt.

STUHLFELDEN

SCHWAIGERLEHEN - BERNGARTEN ® 11/20 U

Im urigen Ambiente der Rauchkuchl kdnnen die Géste die Zubereitung des hervor-
ragenden viergangigen Meniis am groBen Herd mit eigenen Augen mitverfolgen.
Fiir dieses exklusive Erlebnis ist allerdings eine Voranmeldung notwendig. Salate,
Gemuse und Kréuter kommen aus dem eigenen Garten — oder direkt von der Alm.
Originell im Moos werden Steinpilzbutter und Grammelschmalz sowie pochiertes
Bauernei gefiillt mit Cremespinat préasentiert. Sehr gut ist das Gulasch vom heimi-
schen Mufflon, ausgesprochen kdstlich die Kaspressknddel in dichter Rindsuppe.
Ebenfalls zu gefallen wusste das ,Edle vom Wild“. Es kam stimmig begleitet mit
Serviettenknddel und Rostgemiise zu Tisch. Uberzeugend auch das siiBe Finale: un-
glaublich flaumige Nougat-Topfen-Knddel. Neben der guten Weinauswahl waren wir
vom selbst gemachten Vermouth und diversen Séften sehr angetan.

GM Raiffeisen

Tel.: 06415 4323
0664 88624005

5621 St. Veit im Pongau
Kirchweg 2
www.verwoehnhotel.at
sonnhof@verwoehnhotel.at

Do-Mo 18-21 Uhr
% Nov. 2019, April 2020

G4

Tel.: 06562 5118

5724 Stuhlfelden
WeyerstraBe 8

www.schwaigerlehen.at
anfrage@schwaigerlehen.at

WALS BEI SALZBURG

TAXENBACH
TAXENBACHERHOF & Tipp

Einen gelungenen Mix aus Tradition und Innovation schafft der Kiichenchef im
schonen Taxenbach, am Rande des Nationalparks Hohe Tauern. Er entstaubt in
Vergessenheit geratene Gerichte wie Kutteln und geschmortes Rindsherz, serviert
einwandfreies Ragout vom Tauernhirsch und auch das Safranrisotto mit Forelle,
Jakobsmuschel und Garnele lasst keine Wiinsche offen.

ala carte: 8-30 €

THALGAU

PLATZHIRSCH
Koch: Christoph Reinhartshuber

Bei unserer Reservierung erfuhren wir, dass seit heuer ,nur“ noch ein Uberraschungs-
mend in vier oder sieben Gangen gekocht werde. Eine richtige Entscheidung, wie sich
herausstellte. So kann sich Christoph Reinhartshuber abseits einer fixen Speisekarte
noch besser auf seine klare Kiichenlinie konzentrieren. Die wird bestimmt von hochwer-
tigen Produkten, die zu saisonal stimmigen Gerichten veredelt werden. Wir kosteten eine
Burrata mit Marille und Rucola, dann eine herrlich intensive Kresseschaumsuppe mit
gebackenem Wachtelei und Thalgauer Reh, perfekt rosa gebraten, mit zweierlei Karfiol
und GrieBknddel sowie Eierschwammerin. Als Dessert kam ein luftiger Topfenschmarren
mit Cassis. Herzerfrischend sympathisch ist der Service von Stefanie Reinhartshuber.

14/20 (L

WAGRAIN
ALMMONTE  Tipp

Nicht nur das grandiose Alpenpanorama sorgt hier fiir Momente der Gliickseligkeit,
auch das Essen ist verlockend. Bioprodukte aus der Region werden im Almmonte
zu traditionellen und internationalen Speisen auf hohem Niveau verarbeitet. Egal ob
Wagyu-Burger, Garnelencurry oder Zwiebelrostbraten, die Qualitét iberzeugt und das
gemiitliche Ambiente Iadt ebenfalls zum Bleiben ein.

WALS BEI SALZBURG
CUISINO RESTAURANT KLESSHEIM

im Schloss KleBheim
Koch: Jonas Posselt

Ein Diner im barocken Schloss KleBheim, das vom groBen Baumeister Fischer von Er-
lach entworfen wurde, hat schon etwas. Klar, dass das Casino mit diesem Angebot die
Gaste danach ein Stockwerk hoher locken will, wo im glitzernden Saal das Gliicks-
spiel wohnt. Um die Verlockung zu steigern, wird das Menii im eleganten Restaurant
Cuisino glinstiger angeboten als in Salzburg sonst iblich. Wobei diese Speisenfolgen
sich als eher konventionell erweisen und sich in der Karte attraktivere Gerichte finden.
Das Thunfischtatar offenbarte die Affinitat des Kochs zu asiatischer Wiirzung. Nicht
in der hocharomatischen Entenconsommé, sondern bei der roh marinierten Gelb-
flossenmakrele mit rosa Grapefruit oder beim knusprigen Schweinsbauch mit Fenchel

13/20 LJ

H4

Tel.: 06543 5215

5660 Taxenbach
RaiffeisenstraBe 6

www.taxenbacherhof.at
info@taxenbacherhof.at

Mo, Mi-So 12-21 Uhr
% Nov. 2019, April 2020

H3

Tel.: 0664 2225379

5303 Thalgau
Marktplatz 4

www.platzhirsch-thalgau.at
office@platzhirsch-thalgau.at

Mi-So 18-24 Uhr

H4

Tel.: 06413 7286
0664 1220503

5602 Wagrain
Widmoosweg 3

www.almmonte.com
info@almmonte.com

téglich 11-24 Uhr
% Nov. 2019, Mai 2020

H3

Tel.: 0662 85445518500

5071 Wals bei Salzburg
Schloss KleBheim

Www.casinos.at
cuisino.salzburg@casinos.at

Mi-So 17-23 Uhr
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WERFEN

und Ananas, alles sehr gut abgeschmeckt. Kiirbis und Schokolade verbanden sich sehr

gelungen. Die Qualitdt ist tats&chlich einem Essen im Schloss angemessen. Und dann
zum Roulette? Man kann, aber muss nicht. Falls einem dort das Gliick hold ist, lagert im
Restaurant feinster Champagner auf Eis.

alacarte: 12-37 €

SAALACHSTUBN® 11/20 J

Das hier war einmal eine Jausenstation, Wanderer kehrten genauso gerne ein wie
Radfahrer. Dann (ibernahm die junge Generation, weil der Sohn erfreulicherweise
den schonen Beruf des Kochs erlernte. Nun steht im Ortsteil Ké&ferheim ein mo-
dernes Wirtshaus mit hellen Stuben, das noch immer eine Jausenkarte bietet, aber
eben auch ein ambitionierteres Angebot macht. Die Rindsuppen sind herzhaft, der
Schweinsbraten schmeckt tadellos. Manchmal findet man auch ungewdhnliche
Kombinationen wie Gans mit frischen Feigen. Bei den Weinen widmet man sich jetzt
verstarkt dem Bio-Thema. Wir sind gespannt, wie sich dieser Familienbetrieb in den
nachsten Jahren noch weiter entwickeln wird.

alacarte: 9-30 €

WERFEN
OBAUER

Restaurant & Hotel
Kdche: Karl und Rudi Obauer

KARL UND RUDI OBAUER, KOCHE DES JAHRZEHNTS

MELANIE POTTINGER, PATISSIERE DES JAHRES 2019

Die Obauers sind und bleiben die Obauers. Punkt. Wéahrend andernorts die Suche
nach dem Kiichenstil einmal in diese, einmal in die andere Richtung geht, bleiben
die Briider Karl und Rudi ihrer Linie treu. Und das seit mehreren Dekaden und in
einer groBen Selbstversténdlichkeit. Fiir sie zéhlen beste Produkte und ehrliches
Handwerk. Selbstbewusst und schlicht perfekt ist das, was aus der Kiiche kommt.
Subtil in der Wiirzung, balanciert in der Kombination der einzelnen Zutaten und na-
tlirlich stets in der franzosischen Tradition verhaftet. Das Frankophile hat den Betrieb
schon immer geprégt. Die Basis ist aber doch erd- und heimatverbunden. Wichtiger
Kern des Erfolges neben der Konstanz: Man ist immer am Puls der Zeit. Verstéarkt
wird das Familienteam seit Kurzem durch Berthold Obauer, Rudis Sohn, der nach

19/20 WU

GM Raiffeisen

Tel.: 0664 1779177

5071 Wals bei Salzburg
KéferheimstraBe 152

www.saalachstubn.at
saalachstubn@hotmail.com

Mi-Sa 17-22, So 10-15 und
17-22 Uhr
% 27. Mai-4. Juni 2020

H3

Tel.: 06468 5212

5450 Werfen
Markt 46
Www.obauer.com
ok@obauer.com

Mi-So 12-14, 18.30-21 Uhr
% variabel

Aufenthalten im Ausland das Serviceteam durch seine wohltuend unprétentiose
Art bereichert. Herr tiber den Weinkeller ist Roman Aigner, kein Unbekannter in der
Sommelierszene. Nun ein paar Eindriicke der Teller: Als erfrischende Sommervor-
speise kam ein gebeiztes Kalbsfilet mit fermentiertem Zucchino, Génseleber samt
Gartenrauke-Joghurt, alles unter einem feinen Orangengeleeblatt versteckt. Unver-
gleichlich dann die ganz feinwiirzigen Paprikakutteln mit Saurtissel und Feuerbrot.
Die Kréuternote des Gerichtes steuerte ein Liebstockelauszug bei. Ideal glasig und
in einer hauchzarten Aromatik der geddmpfte Alpenlachs auf Wachsbohnen und
Pfirsich — ein Treffen von Frucht, Gemiise und Fisch der eleganten Art. Fantas-
tisch als Hauptgang: das Werfner Lamm. Eine ordentlich groBe Portion, aber jeder
Bestandteil — vom Lammwiirstl iber den kurz gebratenen Riicken und, natiirlich
nicht zu vergessen, die zarte gebratene Lammniere — war hervorragend zubereitet.
Dazu im Glas serviert Aubergine in drei Arten mit Petersilienpaste. Mehr braucht es
nicht. Dass hier die Kaseauswahl alle Stiickerl spielt, ist selbstredend — natiirlich
sind die Plateaus reich bestlickt mit dem Besten aus Frankreich. Daneben reicht
die Kdse-Sommeliére auch einiges an heimischen Kostlichkeiten von umliegenden
Bauern und natiirlich die unglaublich guten hausgemachten Chutneys. Ein mehr als
wiirdiger Abschluss dann die ,Sommer Eisbombe* mit viel Frucht und Schmelz, der
richtigen Dosis an SiiBe und einem zarten Crunch aus hauchdiinner Schokolade.
Gut, dass die Obauers bleiben, wie sie sind.

ala carte: 19-59 €

ZELL AM SEE

ERLHOF

Restaurant und Landhotel
Koch: Josef Briiggler

In der gemiitlichen Atmosphére der Stuben oder auf der schonen Terrasse mit
herrlichem Blick auf den Zeller See und das Kitzsteinhorn genieBen die Géste die
regionale Kiiche und die gut zusammengestellten Feinschmeckermeniis. Nach der
BegriiBung mit feiner Quiche Lorraine auf Tomatensauce folgen ausgezeichnete
Surbratlsulz und Génseleber auf Selleriecreme. Sehr harmonisch und auch optisch
ein Genuss der warm gerducherte Eismeersaibling auf Wasabicreme und erfri-
schendem kleinen Salat. Angenehm warmend das Champagnersamtsiippchen mit

15/20 LW

ZELL AM SEE

Tel.: 06468 5212

5450 Werfen
Markt 46

www.obauer.com
ok@obauer.com

Mi-So 1214, 18.30-21 Uhr
X variabel

Tel.: 06542 56637
0664 1434100
5700 Zell am See
Thumersbach, Erlhofweg 11
www.erlhof.at
erlhof@aon.at

Do-Di 12-14 und 18-21 Uhr
% Nov. 2020

RaiffeisenX G.M
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ZELL AM SEE

Hummerstrudel. Das im Speckmantel gebratene Zanderfilet mit Belugalinsen in Pom-
mery-Senf-Sauce schmeckt hervorragend. Erstklassig auch Medaillons vom Hirsch-
riicken in Honig-Thymian-Sauce. Kreativ das Dreierlei vom Eisparfait im Schokolade-
spitz oder die Dukatenbuchteln mit Zwetschkenroster und weiBem Kaffeeeis. Sehr
aufmerksamer Service. Die Weinkarte entspricht dem hohen Standard des Hauses.

ala carte: 8-38 €

FLO’S RESTAURANT® 11/20 U

im Landhotel Martha
Koch: Florian Zillner

In der geschmackvoll eingerichteten Stube werden wir am Beginn des Uberraschungs-
meniis (wahlweise drei-, vier- oder fiinfgéngig) mit feinem, selbst gebackenem Brot be-
griiBt. Die Kreativitat der Kiiche beweisen ein Kohlrabiblatt mit gepokelter Zunge und
Ziegenkése und die Steinpilzravioli mit gefrittetem Kohl und geriebenem Schotten. Bes-
tens in Qualitét und Zubereitung ein geschmortes Schulterscherzl mit Pastinaken, ebenso
die Seezunge mit zweierlei Paprikapiiree und Babymango. Kostlich der Abschluss mit
einem herrlichen Topfen-Schwarzbeer-Tortchen. Umsichtiger Service, gute Weinauswahl.

ala carte: 5-40 €

GM Raiffeisen

Tel.: 06542 72123

5700 Zell am See
SchmittenstraBe 79

www.landhotel-martha.at
info@landhotel-martha.at

Mo-Sa 18-22 Uhr

MAYER’S RESTAURANT

auf Schloss Prielau
Koch: Andreas Mayer

Zell am See liegt auch am Meer — zumindest wenn man die Augen schlieBt und
sich dem groBen Menii von Andreas Mayer hingibt. Ein Stiick Saibling oder dessen
Kaviar darf es zwar auch sein, doch in der klassischen Meniifolge dominieren Fische,
Muscheln und Meeresfriichte aus den Weiten des Atlantiks. Und dieser rauscht sogar
beim Langostinogang mit Auster aus den dazu gereichten Kopfhdrern. Ein Gag, zweifel-
los, doch wieso nicht? Dass Heston Blumenthal diesen Trick zur Steigerung der Wahr-
nehmung schon vor Jahren verwendet hat, macht ihn nicht weniger originell. Es ist
jener hohe Grad an Detailverliebtheit, der sich durchs gesamte Menii zieht und einige
Génge zu einem richtigen Erlebnis macht. Es sind immer nur ein oder maximal zwei
Bissen einer Komponente vorhanden, schon kommt die nachste Etappe. So hantelt
man sich zum Beispiel in einem einzigen der acht Gange des groBen Meniis von einem
Bissen Hasenriicken zur gefiillten Topfenknddelminiatur, dann weiter zum geschmor-
ten Haxerl bis hin zur Génseleber mit Marille. Monothematisch geht es eigentlich nur
beim Beef-Tee zu, der nicht wie gewohnt am Anfang des Mends, sondern an dessen
Ende steht. Aufgegossen wird mit viel Dampf und Rauch bei Tisch, doch das Schauspiel
macht auch kulinarisch Sinn. Bei Schwein (Mangalitza mit Senfeis), Huhn (Pinzgau-
er Hendl mit Eierschwammerln) oder Kalb (Zunge, Beuscherl, Filet) greift Mayer auf
bewéhrte regionale Produzenten zuriick. Stark sind auch die Saucen. Das einzige
kleine Problem, das sich bei unserem Besuch zeigte, waren die Temperaturen einzelner
Komponenten, vor allem bei den in separatem Geschirr gereichten Beilagen. Die Wein-
karte ist recht konservativ gehalten, der Service kompetent und sehr zuvorkommend.

16,5/20 (/Y

ala carte: 22-54 €

SALZBURGER HOF (STUBE) 15/20 WUT

GenieBer-, Golf- & Wellnesshotel
Koch: Stefan Reiter

LEBENSWERK FUR FRAU GISELA HOLLEIS, HOTEL DES JAHRES 2012

Auf externe Gaste ist man — zumindest zu Mittag — nicht wirklich eingestellt. Trotz
telefonischer Reservierung verlief der Besuch, sagen wir einmal, holprig. Dass sich die
gereichte Karte dann als ,Abendkarte” entpuppte und wir uns mit einer abgespeckten
Mittagsversion begniigen mussten, haben wir erst vor Ort erfahren. Fiir all das kann die
Kiiche natiirlich nichts. Sie zeigte sich schon zu Mittag — auch nur fiir einen einzigen
Tisch — in Topform. Das galt fiir die geréucherte Entenbrust mit Quinoasalat und Linsen
genauso wie fiir das gebratene Sailblingsfilet mit Avocadoagnolotti. Ausgezeichnet

ZELL AM SEE

Tel.: 06542 729110

5700 Zell am See
HofmannsthalstraBe 10

www.mayers-restaurant.at
info@schloss-prielau.at

Mi-So 19-24 Uhr

Tel.: 06542 765

5700 Zell am See
AuerspergstraBe 11

www.salzburgerhof.at
5sterne@salzburgerhof.at

Mo-Sa 12-14 und 18.30-21 Uhr

RaiffeisenX G.M
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ZELL AM SEE

auch die gebratene Milchkalbskrone mit gegrillten Krduterseitligen. Zu guter Letzt wur-
den wir noch mit einem auBergewohnlichen Dessert — ein (iberbackener Topaz-Apfel
mit Spekulatius und Quitte — verwdhnt. Nach dem holprigen Beginn zeigte sich der
Service von seiner besten Seite, das Weinangebot ist umfangreich.

alacarte: 9-35 €

SEENSUCHT®

im Seehotel Bellevue
Koch: Michael Schnell

Das Ambiente ist gediegen, der Blick auf See und Kitzsteinhorn hinreiBend. Die Kiiche
schldgt eine alpin-mediterrane Richtung ein, die reizvoll ist. Das beginnt beim Amuse
bouche, bestehend aus Salzburger Rahmbrie mit Triiffel, eingelegter roter Zwiebel und
fruchtiger Senfsauce. Kreativ und sehr gut die handgemachten Rote-Riiben-Knddel mit
Haselnuss-Butter-Broseln, Taleggioschaum und Balsamicoperlen. Ein feiner Genuss ist
auch das optisch aufwendig arrangierte, nur leicht angebratene weiBe Wallerfilet mit
geschmortem Ochsenschlepp, Urkarotte und Krenrisotto. Zu guter Letzt dann noch ein
kostliches Minidessert im Glas: Maronimousse mit Mohnesis.

ala carte: 12,90-70,60 €
L

11,5/20

GM Raiffeisen

Tel.: 06542 21828

5700 Zell am See
SeeuferstraBe 41
www.restaurant-am-see.at
info@seehotel-bellevue.at

Di-Sa 11.30-13.30 und 18-22 Uhr
% variabel

ZUM HIRSCHEN 13/20 U

Koch: René Fichtner

Seit vielen Jahren schétzen einheimische und internationale Gourmets mittags
und abends die hervorragende Kiiche des Hirschen. In gediegener und familidrer
Atmosphére starteten wir beim ,Osterreich“-Menii mit feiner Essenz vom heimi-
schen Hirsch mit Preiselbeerschoberln. Die im Ganzen gebratene Reinanke mit er-
frischendem Kiirbiskraut schmeckte uns ebenfalls sehr gut. Aus der gut zusammen-
gestellten Karte wéhlten wir einen ausgezeichneten Tafelspitz vom Pinzgauer Rind
mit Rostkartoffeln und Cremespinat. Flaumig und nicht zu siiB die Topfennockerl im
Zimt-Brioche-Mantel. Sehr freundlicher Service.

ala carte: 10-30 €

DER SONNBERG® & Tipp

Mit traumhaftem Blick auf den See und die umliegenden Berge speist man im Sonn-
berg. Die Kiiche verfolgt das Motto , Tradition trifft auf Moderne® und hat sich den
Produkten aus der Region verschrieben. Heimische Klassiker, aber auch Innovatio-
nen wie in Enzian karamellisiertes Lammfilet finden hier ihren Weg auf den Teller.

ala carte: 11,80-36,50 €

ZELL AM SEE

Tel.: 06542 774

5700 Zell am See
Dreifaltigkeitsgasse 1

www.zum-hirschen.at
hotel@zum-hirschen.at

% Okt—Mitte Dez.

Tel.: 06542 72184
0664 9152241

5700 Zell am See
SonnbergstraBe 57

www.der-sonnberg.at
rezeption@zell57.at

*4.-19. Nov. 2019

Die besten Weine Osterreichs im NEUEN Design.
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AICH-ASSACH

AICH-ASSACH

ZUM GRAFENWIRT & Tipp

Im traditionellen, rustikalen Ambiente des Landgasthofes fiihlt man sich schon zu
Hause, sobald man einen FuB zur Tiire hineinsetzt. Auf der Karte finden sich allerlei
Spezialitaten aus der Region, von der Haussulz bis zum Ennstal-Lamm. Aber auch
fiir Abwechslung ist mit Steirer Maki und allerlei saisonalen Events wie Grillabenden
in der Sommerzeit gesorgt.

alacarte: 11-31 €

ALTAUSSEE

WIRTSCHAFT 2.0® 12/20

Koch: Christian Wélkart

In einem hinreiBend maéblierten Hauschen befindet sich dieses kleine Restau-
rant — ein neuer Lichtblick in Altaussee. Der Malerfiirst Friedensreich Hundert-
wasser hat einst hier residiert. Klein, aber interessant ist auch die Speisekarte,
die taglich wechselt und bei unserem Besuch sechs Positionen umfasste. Das
Tomaten-Frischkdse-lldefonso in kalter Basilikumsuppe war eine sommerlich
leichte Kostlichkeit. Perfekt kam auch der Kalbsrollbraten mit Erdépfelgratin, kna-
ckigem Rostgemiise und Rotweinreduktion. Eine luftige Erdbeercremeschnitte mit
fantastischem Marillensorbet sorgte fiir den kronenden Abschluss.

ala carte: 5,40-33 €

Tel.: 03686 4307
0664 2244137

8966 Aich-Assach
Vorstadt 1
www.grafenwirt.at
info@grafenwirt.at

Di 17-21, Mi-So 11.30-14

und 17-21 Uhr
% variabel, Nov. 2019

Tel.: 0664 8268235

8992 Altaussee
Fischerndorf 191

christianwolkart@gmail.com

Mi-So 815 und 18-24 Uhr
% 1 Woche im Jén. 2020,
je 2 Wochen im Marz

und Sept. 2020

DER LUIS

im Posthotel Thaller
Koch: Luis Thaller

Regional weltménnisch kdnnte man die Kiiche nennen, die Luis Thaller in der Gour-
metecke seines Hotelrestaurantbetriebs pflegt. Wer bei ihm isst, wird nicht nur mit
etlichen exzellenten Kostproben aus der Kiiche verwdhnt, sondern auch mit sorg-
féltig durchkomponierten, leichten Mendis, die sogar dem abgeklérteren Gast noch
Uberraschungen bereiten. Zur BegriiBung stimmte zuerst knackiger Brokkoli mit
Frischkdse und Schnittlauchbliiten, dann frischer Spargel mit Eidotter und Gélles-
XA-Essig auf das Menii ein. Das hatte mit gebeiztem Bio-Marmorata-Saibling auf
Dickmilch und Dickmilcheis, Riiben, Verjus und Traubenkerndl sowie mit gerducher-
tem poélierten Huchen mit Spargel, Frischkdse-Kohlrabi-Cannelloni und eingelegten
Radieschen einen grandiosen Auftakt. Die ungestopfte Ganseleber serviert Thaller
geschmort und roh, mit Butter-Muscovado-Sauce, Butterbrioche und Vogelmie-
re. Fantastisch zart der in der ersten Hauptgangrunde aufgetragene Maibock mit
Polenta und Spargel, wuchtig-intensiv dann das Rehragout mit Semmelknddel, Pil-
zen und Speck. Danach sorgte ein Erdbeer-Rhabarber-Dessert mit Maiwipferlblat-
terteig, Bayerischer Creme und Sauerrahmeis fiir Entspannung, ein zweites Dessert
aus Zotter-Schokolade, Tonkabohnen, Salz-Karamell-Eis und weiBer Schokolade mit
Oliven fiir den kdostlichen Abschluss. Hervorzuheben ist neben dem kompetenten
Service die exzellente, weit (ber das Gewohnte hinausgehende Weinbetreuung.

16,5/20 (Y

GM Raiffeisen®

Tel.: 03175 2206
8184 Anger
Hauptplatz 3

www.restaurant-derluis.at
derluis@posthotel-thaller.at

Di, Fr 18-22, Sa 12-14 und
18-22 Uhr

BAD GLEICHENBERG

BAD AUSSEE
ERZHERZOG JOHANN 12,5/20 J

Mehr als nur ein Hauch von Tradition umweht das 600 Jahre alte Haus am Kurhausplatz.
Da freut es umso mehr, dass im Restaurant des ehrwiirdigen Hotels nicht nur den alten
Zeiten gehuldigt wird. Zwei viergangige Mentis tragen zwar unvermeidlicherweise die
Namen von Anna Plochl und ihrem Erzherzog, unter diesem Etikett aber gibt man sich
durchaus zeitgendssisch. Man serviert zu zart gebeizten Stiicken vom hellrosa Alpen-
lachs l6ffelweise Lachskaviar und Tupfer von frischem Limettenjoghurt. Die Seenland-
schaft des Salzkammerguts ist auf der Karte durchgehend gut abgebildet: Filet von der
Reinanke mit Safranpiiree und Mangold, Waller mit Paradeis-Basilikum-Risotto und
gerduchertem Blattspinat. Gegen Vorbestellung wird der lokal gefischte Saibling auch
in der Salzkruste zubereitet. Ebenso das Fleischangebot kann sich sehen lassen. Zart
und rosa kam der gebratene Riicken vom Hirschkalb mit frischen Pilzen und Polenta zu
Tisch. Unter den Desserts vom Topfensoufflé bis zur Schoko-Kirsch-Variation stach das
Himbeer-Joghurt-Tortchen mit frischen Beeren und molligem Mascarponeeis hervor.
Originelle Weinbegleitung mit heimischen Spitzenweinen.

BAD GLEICHENBERG

DELIKATERIE
Koch: Wolfgang Meichenitsch

Eine interessant gestaltete Weinkarte zu fairen Preisen sowie mit regionalem
Schwerpunkt und ein aufmerksames Servierpersonal sprechen fiir einen Besuch
der Delikaterie in Bad Gleichenberg. Auch das Essen kann man empfehlen: Der
Genussteller besteht aus regionalen Spezialititen wie Schinken und Kése und
schmeckt. Die Lammkrone wird mit Ratatouille sowie Fisolen und Artischocken ser-
viert und der ausgezeichnete gebratene Hecht kommt mit Linsen und Karottenpiiree
auf den Tisch. Bei den Desserts darf der Klassiker fliissiger Schokoladekuchen nicht
fehlen, der durch Beerenragout und Joghurt-Marillen-Eis ergénzt wird.

ala carte: 3,50-27,90 €

GESCHWISTER RAUCH

vulgo Steira Wirt

Koch: Richard Rauch

RICHARD RAUCH, KOCH DES JAHRES 2015
Richard Rauchs Kiiche hat zwei wichtige Merkmale: Die Kombinationen sind ebenso
liberraschend wie stimmig. Und der Koch schafft es dabei, die Aromen so perfekt
zu steuern, dass keines allein fiir sich stérend heraussticht. Dazu muss man die
einzelnen Speisen genauer beschreiben. So waren die jungen Erbsen mit Zitrone,
Kresse und Erdnusscreme ein himmlisches Gericht, das die Geschmacksnerven auf
leisen Sohlen eroberte. Eine Zwiebeltartelette mit Saibling und Ké&seschaum gefiel
uns ebenfalls sehr. Die Blétterteigkrapfen mit faschiertem Lamm, Curry und gerdu-
cherten Sauerrahmtupfen detto. Eine kalte Friihlingskrautersuppe mit Barlauchdl und
gerdsteten Haferchips war von berauschender Frische. Die geflimmte Forelle mit ma-
riniertem Kiirbis, Bergamotte und Hagebuttensauce war eine Klasse fiir sich. Der per-
fekt gegrillte Wels auf Erbsen-Kokos-Sauce mit wildem Brokkoli und Fenchel sucht
seinesgleichen. Diinn gehobelte Chayote mit Storkaviar, Erdniissen, Quittensauce und
frischem Kerbel entziickte; das tropische Gemiise baut eine Gleichenberger Bauerin
erfolgreich an. Ein rosa gebratener Lammschlogel kam mit erdigen Mangoldwurzeln
und dichtem Kardamomjus. Als Dessert begliickte uns ein Yoghurtsorbet mit Himbeer-
Paprika-Eis und Polentacrumble. Dass wir dann noch den AbschiedsgruB aus der
Kiiche, gebackene Topfenméuse mit Kirschengelee, frohlich verdriickten, spricht
fiir sich. Die mit tiber 300 Positionen klug bestiickte Weinkarte kommt ohne die

11,5/20 J

18/20 LWL

13

Tel.: 03622 525070

8990 Bad Aussee
Kurhausplatz 62

www.erzherzogjohann.at
info@erzherzogjohann.at

téglich 12-14 und 18.30-21 Uhr

05

Tel.: 03159 44606

8344 Bad Gleichenberg
Kaiser-Franz-Josef-StraBe 5/2

www.delikaterie.at
office@delikaterie.at

Mo, Di, Fr 11.30-14.30 und
18-21, Sa, So 11.30-21 Uhr

Tel.: 03159 4106

8343 Bad Gleichenberg
Trautmannsdorf 6

www.geschwister-rauch.at
office@geschwister-rauch.at

Do-Mo 12-14 und 18-21 Uhr
X variabel
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BAD WALTERSDORF

franzosischen Superstars mit ihren absurd hohen Preisen aus. Man kann hier natiir-
lich auch einfacher und in kiirzerer Meniifolge genieBen. Die steirische Wirtshaus-
kiiche ist genauso kostlich wie die Steaks aus dem Green Egg. Aber zumindest
einmal muss man sich als GenieBer die Rauch-Kiiche in voller Lange gonnen.

a la carte: 7,50-34 €

grsaer Mtarsas

LOUNGE 81® 11/20 U

Kdchin: Christina Luger

Viel spektakuldrere Panoramen bietet die an Aussichtsplatzen nicht gerade arme
Stidoststeiermark nicht. Viel coolere Restaurantkultur auch nicht. Bildhauer Thomas
Rauch betreibt seine Lounge 81 quasi im Nebenjob an nur zweieinhalb Tagen pro
Woche und schupft dabei aus seiner Schaukiiche leichte, regionale und konsequent
saisonale Kostlichkeiten, die nicht nur dank ihrer feinen Qualitét Freude machen,
sondern auch unglaublich hiibsch anzusehen sind.

ala carte: 3-30 €

BAD WALTERSDORF
SAFENHOF

Koch: Roman MieBI

StraBenseitig sieht der Safenhof wie viele rustikale Wirtshduser aus, auch die Innen-
einrichtung l&sst Gediegenes vermuten. Es gibt dann aber noch einen unvermu-
tet romantischen Garten am Ufer des Safenbachs und auch in der Kiiche wird mit
bemerkenswerter Ambition agiert. Nach dem GruB aus der Kiiche, einem Stiick kalten
Zander mit Oliven und Barbecuesauce, wahlten wird hausgebeizten Seesaibling,
exzellent gewirzt und mit Holundergelee und geschmorten Marillen so tiberraschend
wie iberzeugend fruchtig kontrastiert. Eine Fischsuppe mit Lachs, Garnelen und
Gemiise liberzeugte mit zart asiatischen Aromen, fein abgeschmeckt auch die Burrata
auf mildem Pesto und orangen, griinen und blauroten Paradeisersorten. Perfekt die
LSurf & Turf“-Kombination von Kalb und Garnele mit Erddpfeln und mediterranem

13,5/20 WL

GM Raiffeisen

Tel.: 0664 3848978

8344 Bad Gleichenberg
Steinbach 81a

www.lounge81.at
lounge81@thomasrauch.at

Mo, Sa 16-22, So 9-22 Uhr
% Jdn. und Juli 2020

N4

Tel.: 03333 2239
0664 9735068

8271 Bad Waltersdorf
HauptstraBe 78
www.safenhof.at
info@safenhof.at
Mi-Sa 12-14 und 18-22,

So 12-16 Uhr
% variabel

BIRKFELD

Gemiise, nur der Portweinjus dazu schmeckte eine Spur zu bitter. Sehr deftig,
aber kostlich die reich geflillten Spanferkelravioli mit Tomaten-Kapern-Butter und
Rucola. Wer sich nach solcher Uppigkeit den herrlich nussigen, warmen Nougat-
Kiirbis-Kuchen mit Karamelleis nicht mehr zutraut, ist mit hausgemachten Sorbets,
etwa von Holunderbliite, Apfel, Passionsfrucht und Rhabarber, bestens beraten. Die
Weinkarte ist erwartungsgeméB vor allem steirisch bestiickt — mit interessanten
AusreiBern aus Patronne Christa Wimbergers Weinviertler Heimat.

ala carte: 13,50-35 €

BIRKFELD M4
FISCHRESTAURANT KULMER 11/20 J el 03174 4463

Koch: Franz Kulmer 8190 Birkfeld

Wie der Name bereits verrét, dreht sich bei Kulmer alles um den Fisch. Da man REEETEY
ausschlieBlich Produkte der angeschlossenen Fischzucht und Réucherei ver- Www.kulmer-fisch.at
arbeitet, sind Frische und hochwertige Qualitat stets garantiert. Neben Sashimiund  Kulmer@kulmer-fisch.at
Sulz wéhlt man unter den géngigen Zubereitungsarten (gebraten, gebacken oder ~M-Sa11-19, S0 1118 Unr
blau), auf Vorbestellung gibt es Huchen im Ganzen. Sollte ein erklérter Fleisch- ¥ Nov-2019

Aficionado mit von der Partie sein, kann diesem mit Rindsuppe und Schweins-

schnitzel geholfen werden. Bei Zitronensorbet und hausgemachten Strudeln trifft

man dann einander beim Dessert wieder. Als passende Begleitung empfehlen sich

die Weine der benachbarten Winzer.

ala carte: 4,90-22 €

Bewertungen NEU 15 bis 16,5 Punkte: 3 Hauben ({44
11 bis 12,5 Punkte: 1 Haube {4 17 bis 18,5 Punkte: 4 Hauben {J{4/{4{4

13 bis 14,5 Punkte: 2 Hauben (/{4 19 bis 19,5 Punkte: 5 Hauben {4{(4{44

RaiffeisenX G.M



BREITENFELD AN DER RITTSCHEIN

GALLBRUNNER
Kdchin: Elisabeth Rennhofer

Wunderbar urig und gemditlich geht es in diesem Traditionswirtshaus zur Sache. In
der bauerlichen Gaststube mit dunkler Holzvertéfelung und Kachelofen werden die
Géste vom &uBerst zuvorkommenden Personal nach allen Regeln der Gastfreund-
schaft rundum versorgt. Wenn dann auch noch regionstypische Gerichte wie knuspri-
ger Schweinsbraten aus dem gesetzten Tischherd, auf den man besonders stolz ist,
oder Nudeltascherl serviert werden, dann ist die Welt in Ordnung. Dazu trinkt man ein
Glas des hauseigenen Biers oder eine gute Flasche steirischen Weins.

11,5/20

BREITENFELD AN DER RITTSCHEIN

BREITENFELDERHOF ZUR RIEGERSBURG & Tipp

Im Landhotel Breitenfelderhof heiBt Familie Zalud ihre Gaste stets herzlich willkommen.
Die Kiiche spiegelt diese Wohlfiihlatmosphére wider. Bodenstandige Schnitzelvarianten
wie etwa das mit Bergbaron, Rohschinken und Thymian gefiillte ,Wirtenschnitzel”
erganzen die steirischen Spezialitdten wie Backhendlsalat und Rindsrouladen.

a la carte: 6,90-19,90 €

BRUCK AN DER LAFNITZ

LANG ZUR FESTENBURG & Tipp

Der Gasthof Lang blickt auf eine beachtliche Geschichte zuriick, firmierte er doch
bereits seit 1850 als Gastronomiebetrieb. Im Laufe der Zeit wurde er immer wieder
erneuert, sodass er heute ein gemiitlicher, gastlicher Ort mit steirischem Charme ist.
Das Menii gewahrt einen Streifzug durch die Region, Produkte umliegender Bauern
und Produzenten stehen dabei im Vordergrund. Steirischer Ziegenfrischkése, cre-
mige Bergkédsesuppe und das mit Aimkrdutern panierte Lammschnitzel bescheren
auBergewohnliche Genussmomente.

ala carte: 5,90-38 €

BRUCK AN DER MUR

JOHANNS

Die Essensmanufaktur
Koch: Mike Johann

Standig tiftelt Mike Johann an neuen Ideen, stellt allerhand Versuche mit regio-
nalen Zutaten an, experimentiert kreativ im eigenen Garten und scheut sich nicht,
alles vom Tier zu verwerten. Das macht einen Besuch in dem Restaurant mit den
vier Tischen unheimlich spannend. In der Kiiche nebenan arbeitet er mit seiner
Frau Emilia und férdert eine Uberraschung nach der anderen zutage. WeiBer Speck
und Ziegenkése betten sich auf fruchtig-scharfe Paradeiser — besser kann man
den Geschmack nicht herausarbeiten. Erdépfelbrosel kronen eine Krenmousse,
die gut mit dem zuriickhaltend dosierten Bachkressedl harmoniert. Subtil gerdt
die Gams mit Ginaromen in einer milden Teeessenz, aushalanciert die gerducherte
und gesurte Ente mit allerlei Details von der Mandarine, Zweigeltcreme und Wiirz-

15,5/20 I

GM Raiffeisen

Tel.: 03174 4410

8190 Birkfeld
Waisenegg 78

www.gallbrunner.at
office@gallbrunner.at

M4

Tel.: 0664 2520470

8313 Breitenfeld an der
Rittschein 20

www.breitenfelderhof.com
office@breitenfelderhof.com

Mi-Sa 11-20, So 1115 Uhr
% variabel

Tel.: 03331 2555
0664 2828706

8251 Bruck an der Lafnitz
Karnerviertel 75

www.hausfestenburg.at
office@hausfestenburg.at

Do-So 11.30-21 Uhr

L4

Tel.: 0664 2413129

8600 Bruck an der Mur
Hugo-von-Montfort-Gasse 2
www.johanns.at
info@johanns.at

Mo-Fr 11.30-14 und 18-22 Uhr
% variabel

DEUTSCHLANDSBERG

kraut. Ein siiBes Miteinander von Maracuja, Schokolade und Himbeere verwdhnt
auch Anspruchsvolle. Am Ende bleibt immer ein Wow. Mit der Weinauswahl beweist
der Gastgeber Feinsinn. Neu ist, dass man sich nach dem Essen in eine Schlafsuite
des Hauses zuriickziehen kann und nicht mehr ins Auto oder den Zug steigen muss.

DEUTSCHLANDSBERG

11/20

BURG DEUTSCHLANDSBERG
Koch: Stefan Pollithy

Eine imposante Felsenburg, ein prachtiger Ausblick ins Weinland und ein ambi-
tioniertes Restaurant im Burghotel Deutschlandsberg. Eine viel versprechende
Kombination, die leider nicht ganz hélt, was sie verspricht. Ein ausgeschlagenes
Sektglas triibt den ersten Eindruck im Rittersaal. Das Uberraschungsmenii star-
tet mit einer suboptimalen Kombination aus Oliven und Gansleber-Creme-brilée.
Die optisch verspielten Vorspeisen bleiben geschmacklich hinter ihrem Erschei-
nungsbild zuriick. Die Spargelsuppe mit Fischravioli ist passabel, ebenso das
Kalbssteak. Preislich scheint man einen Aufschlag fiir das prachtvolle Ambiente
der Burg zu verbuchen.

ala carte: 10-35 €

KAMINSTUB’N 11/20

Aus fiinf alten Bauernhdusern erbaut sorgt der steirische Weingasthof fiir uriges
Ambiente und verspriiht mit seiner rustikalen Holzstube jede Menge Gemiitlichkeit.
Im Sommer begeistert der schone Gastgarten, der mit dem Seerosenteich und vielen
liebevollen Details eine besondere Idylle schafft. Geboten werden herzhafte Késtlich-
keiten der dsterreichischen Kiiche, die mit handwerklichem Geschick und mediter-
ranen Einfliissen zeitgem&B adaptiert werden. Die Region wird dabei nicht aus dem
Auge verloren, Kerndl, steirische Apfel und Co glénzen hier als Hauptdarsteller. Dass
zu einem Weingasthof in der Steiermark auch ein adaquates Angebot an offenen und
Flaschenweinen gehort, liegt auf der Hand.

Tel.: 03462 5656

8530 Deutschlandsberg
Burgplatz 1

www.burg-deutschlandsberg.at
info@burg-deutschlandsberg.at

Di-Sa 17.30-21.30 Uhr
% 27. Jan.-9. Mérz 2020

Tel.: 03462 4737

8530 Deutschlandsberg
Kreshach 80

www.kaminstubn.at
kaminstubn@aon.at

RaiffeisenX G.M



EDELSTAUDEN
EDELSTAUDEN

FINK & Tipp
Berggasthof

Die Speisekarte zeigt sich iiberraschend kreativ. So finden sich neben steirischen
Klassikern auch einige Gerichte mit asiatischen Einflissen. Vater und Sohn stehen
gemeinsam in der Kiiche und arbeiten am liebsten mit Produkten aus der Region,
auch wenn daraus nicht immer Gerichte mit regionalen Rezepten entstehen miis-
sen. Zu Mittag lockt das Lokal die Einheimischen mit giinstigen Meniis, saisonale
Schwerpunkte wie etwa die beliebten Wildbretwochen machen den Berggasthof
liber die Region hinaus fiir Feinschmecker attraktiv.

EHRENHAUSEN

DIE WEINBANK RESTAURANT
Koch: Gerhard Fuchs

GERHARD FUCHS, KOCH DES JAHRES 2004

Man darf den Namen dieses Restaurants ruhig beim Wort nehmen. Der Wein ist hier
die sichere Bank, auf die die wunderbare Kiiche des Gerhard Fuchs von Haus aus
setzen kann. Der Koch versteht die nicht weniger wunderbare Weinbegleitung durch
Sommelier Christian Zach nicht als bloBes Beiwerk, sondern als gleichberechtigtes
kulinarisches Statement. Essen und Trinken haben hier nicht nur die gleiche Wertigkeit,
sie werden auch mit der gleichen Lust am Geschmack zelebriert. Daraus entstehen
groBartige Paarungen. Zu Beginn etwa der Génseleberstrudel mit Rhabarbersenf zu
einem Pinot Noir Rosé oder der Kaisergranat mit einem herrlich intensiven Karkassen-
slippchen zum Sauvignon Blanc Griine Libelle — beide Weine von Andreas Tscheppe.
Ein Jura-Chardonnay von Ganevat ergénzt perfekt die eingelegte Lachsforelle mit
Zitronentascherl, Speck und Kalbskopf. Und der Hausklassiker, Dotterraviolo mit Spinat,
Parmesanemulsion und Triiffel, wird (iberhaupt von einem speziell dafiir gekelterten
,Wein zum Dotterraviolo“ vom Weingut Werlitsch veredelt. Natiirlich funktioniert die-
se Kiiche auch fiir Wein-Ignoranten — das Huchenfilet mit Mohnnudeln und Zwiebel-
essenz ist per se ebenso fantastisch wie das Bries mit Kalbshirnagnolotti, Morcheln und
Ganseleberjus. Aber wer nicht zumindest probiert, wie das in Kombination mit einem
'09er Zieregg Sauvignon Blanc vom Tement und einem Meursault 13 von Coche-Dury
schmeckt, der versaumt etwas. So gesehen ist der Abschluss von hohem Symbol-
wert: Sommelier Zach darf selbst kochen und die Crépe Suzette am Tisch flambieren.

(&1 14,5/20 00

16,5/20 JY

DIE WEINBANK WIRTSHAUS
Koch: Gerhard Fuchs

Eine ,Botschaft des guten Weins“ hat sich Manfred Tement mit seinen beiden Péch-
tern Christian Zach und Gerhard Fuchs hier mitten in Ehrenhausen an einer der Ein-
flugschneisen der Siidsteirischen WeinstraBe errichtet. Aber hier geht es nicht nur
um eine Weinkarte voll von kaum zu ergatternden Gewéchsen, Geheimtipps und
Tement-Klassikern wie -Raritdten, sondern auch um beispielhafte, moderne Wirts-
hauskiiche: Die Einmachsuppe vom Kapaun mit weiBen Triiffeln und der Klassiker des
Hauses, Dotterraviolo — mit Parmesanemulsion, Spinat und Jus von der schwarzen
Triiffel — stellten das als Starter ebenso eindrucksvoll unter Beweis wie das Filet vom
Waller mit Rollgerstl, abgeschmalzenen Roten Riiben, Kren und Safransauce oder die
Ofenleber mit Suchtfaktor — ein faschierter Braten von der Kalbsleber mit Bratapfel,
Sauerrahmsterz und Pilzen. Die abschlieBenden Kletzennudeln mit Sauerrahmeis und
Broselbutter blieben dann ebenso positiv in Erinnerung wie der aufmerksame Service
samt zielsicheren Weinempfehlungen.

alacarte: 7-39 €

GM Raiffeisen®

M4

Tel.: 03134 2314
8081 Edelstauden 19

www.berggasthof-fink.at
info@berggasthof-fink.at

M5

Tel.: 03453 22291

8461 Ehrenhausen
HauptstraBe 44

www.dieweinbank.at
prostmahizeit@dieweinbank.at

Mi 19-21, Do—-So 12-13.30 und
19-21 Uhr (im Okt. auch montags
gedffnet)

% 24. Feb.—17. Marz,

27. Juli-11. August 2020

Tel.: 03453 22291

8461 Ehrenhausen
HauptstraBe 44
www.dieweinbank.at
prostmahlzeit@dieweinbank.at
Mi-So 11.30-21 Uhr

% 24. Feb.—17. Mérz,
27. Juli-11. Aug. 2020

LOISIUM [&d 11,5/20 0

Wine & Spa Resort Siidsteiermark

Prachtvolles Ambiente und besondere Atmosphére sind im Restaurant Weinkuchl mit
seiner groBen Panoramaterrasse wirklich keine Mangelware. Auch im Inneren muss
man auf den Ausblick auf die steirischen Weinberge nicht verzichten, wofiir eine breite
Glasfront sorgt. Alles ist hier sehr durchdacht, alles ist modern und stilvoll eingerichtet.
Auch die Kiiche zeigt sich von ihrer modernen und kreativen Seite, ohne dabei die
Region aus den Augen zu verlieren. Der Bauernsalat mit Geselchtem und Kéferboh-
nen wird adrett prasentiert, das gebratene Maishuhn mit Chorizo und Kréuterrisotto ist
schon nicht mehr ganz so regional, verspricht aber eine spannende Kombination. Eine
ambitionierte steirische Kiiche, die mit internationalen Einfliissen verbunden wird. Dass
das Weinangebot hier keine Wiinsche offenlésst, liegt auf der Hand.

MAGNOTHEK & WIRTSHAUS AM ZIEREGG m 12/20 &
Koch: Patrick Girnus

Bei diesem berauschenden Blick tber die steirische Hiigellandschaft kann es einem
schon kurz den Atem verschlagen. Sobald man sich wieder gefasst hat, ist es an der
Zeit, sich der Speisekarte zu widmen. Klassisch regionale Wirtshauskiiche verfei-
nert Kiichenchef Patrick Girnus mit modernen Einfliissen, wobei die Fischgerichte
besonders kostlich gelingen. Da die Magnothek indirekt zum Weingut Tement gehort,
ist klar, dass auch die Weinkarte alle Stiicke spielt. Und zwar -— wie der Name des
Wirtshauses bereits anklingen lasst — in GroBflaschen. Das Pachterpaar Claudia und
Rainer Wetzelhiitter kiimmert sich so zuvorkommend um die Géste, dass man hier
immer wieder gerne einkehrt.

WIRTSHAUS WOLFGANG MAITZ 14/20 U

Koch: Stefan Prenninger

Der Genuss stellt sich schon ein, bevor die Speisekarte auf den Tisch kommt. Von
der Terrasse aus 6ffnet sich ein traumhafter Blick auf die Weinberge. Zum Aperitif
unter dem Nussbaum schmeckt uns ein hausgemachter Wermut Rosé. Dass man
auf regionale Lieferanten setzt und die Produkte kreativ einzusetzen weiB, zeigt sich
schon beim ,steirischen Thunfisch®, gebeiztes Duroc-Schwein gepaart mit Linsen
und Paprikacreme. Ein geniales Gericht, das einen Dauerplatz in der Karte ver-
dient. Sanft gegarter heimischer Fisch kommt in einer aromatischen Krebsensuppe
zur Geltung. Auf Kinderteller wird verzichtet, stattdessen portioniert man fast alle
Gerichte aus der Karte auch kindgerecht. Manchmal bringt das Alter jedoch auch
Vorteile mit sich, etwa bei einer ausgewachsenen Portion vom geschmorten Kohlrabi
mit sehr feinem Piiree, Shisobléttern und Erdniissen oder beim klassischen Back-
hendl mit goldbraun gebratenen Erdapfeln. Zur siiBen Draufgabe schmeckte uns die
Schokolade-Nuss-Torte besonders gut. Man darf sich auf eine schéne Weinauswahl
freuen, nicht nur was die ausgezeichneten hauseigenen Weine von Wolfgang Maitz
betrifft. Wer langer bleiben will, néchtigt im angegliederten Weingartenhotel.

ala carte: 4-29,50 €

EHRENHAUSEN

Tel.: 03453 28800

8461 Ehrenhausen
Am Schlossherg 1a

www.loisium.com
hotel.steiermark@Ioisium.com

téglich 18-21.30 Uhr

Tel.: 03453 22122

8461 Ehrenhausen
Zieregg 3
www.magnothek.at
wirtshaus@magnothek.at
Do-Mo 12-21 Uhr

Tel.: 03453 2153

8461 Ehrenhausen
Ratsch 45
www.maitz.co.at
wirtshaus@maitz.co.at

Di-Sa 13-21 Uhr
X variabel

Besuchen Sie auf facebook.

Raiffeisen® G:M



EIBISWALD

EIBISWALD
HASEWEND BY DOMAINES KILGER & Tipp

Dieses Gasthaus ist sehr speziell. Es vereint Restaurant, Feinkostladen, Hotel und
Kino unter einem Dach. Beste Fleischqualitét, klassischer Schilcher und steirisches
Kerndl sind die Aushangeschilder des Hasewend. Hier ist es gemiitlich, egal ob man
im Stiiberl, Wintergarten oder Innenhof Platz nimmt. Zur Auswahl stehen altésterrei-
chische Speisen und steirische Klassiker.

a la carte: 2,50-46 €

FELDBACH

11/20 J

SCHLOSSWIRT KORNBERG
Koch: Klaus Kldckl

Ein romantisches Ambiente ist mit den imposanten Innenrdumen und der gepflegten
Terrasse im Schlosswirt Kornberg garantiert. Schon, dass auch das kulinarische An-
gebot passt. Die Speisekarte bietet regionale Kostlichkeiten, die mit Geschick an die
jeweilige Saison angepasst sind. Die Produkte werden vorzugsweise von Biobauern
aus der Umgebung bezogen, was fiir Frische und Qualitét spricht. Wer es lieber rus-
tikaler mag, sollte sich das Ritteressen nicht entgehen lassen. Fiir Romantiker bietet
das Candle-Light-Dinner einen geeigneten Rahmen.

ala carte: 16-38,50 €

M5

Tel.: 03466 42216

8552 Eibiswald
Kirchplatz 39
www.hasewend.at
hasewend@
domaines-kilger.com

Mi-Sa 11.30-14 und 17-21,
So 11.30-16 Uhr

Tel.: 03152 2057

8330 Feldbach
Dorfl 2

www.schlosswirt.com
info@schlosswirt.com

Do, So 10-18, Fr, Sa 10-22 Uhr

% Jén.—Feb. 2020

www.gaultmillau.ak Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

GM Raiffeisen®

FLADNITZ AN DER TEICHALM

FISCHBACH
FORSTHAUS

Koch: Christian Ubeleis

Das rustikal eingerichtete Traditionswirtshaus im lauschigen Luftkurort ist seit Jah-
ren als gehobene Restaurantadresse bekannt. Nach alter Gasthaustradition geht es
hier gleich ziigig, sprich ohne Gedeck oder GriiBen aus der Kiiche zur Sache. Sehr
zwiebelig-wiirzig und doch verfiihrerisch kostlich schmeckte das Beef Tatar mit
Kartoffelpuffer und kandiertem Eidotter. Wunderbar aromatisch und mollig kam die
Spargelcremesuppe mit hauchfein geschnittenen Champignons, weiBen Wolkenpil-
zen und pochiertem Ei zu Tisch. Dass Kiichenchef Christian Ubeleis auf AuBerlichkei-
ten geringen Wert legen diirfte, zeigte sich am unansehnlichen, aber fantastischen
Olivenpiiree, das zum krossen und dabei super saftigen Saiblingsfilet gereicht wurde.
Dass er nebst Originalitdt auch das Traditionshandwerk exzellent beherrscht, bewies
Ubeleis mit perfekt gegartem Maibock auf intensivem Safterl, flaumigem Knédel und
feinwiirzigem Blaukraut. Gasthausklassiker wie die Palatschinken mit Marillenmar-
melade wird man selten so hauchzart serviert bekommen wie hier. Beim Dessert von
Kokos und Ananas iiberraschten zu fruchtiger Mousse und Sorbet nebst Marshmal-
lowstiicken tippige Tupfer von erstaunlich harmonischem Kaffeeschaum. Solide Wei-
nauswahl, aber auch ein sehr gutes Angebot an regional zubereiteten Fruchtséften.

14,5/20 WL

FLADNITZ AN DER TEICHALM
PIERER & Tipp

Almwellness-Hotel

HOTEL DES JAHRES 2020

Seit 1893 heiBt die Familie Pierer ihre Géste in ihrem Betrieb auf der Teichalm will-
kommen. Im Panoramarestaurant diniert man mit Blick auf die pittoreske Almen-
landschaft und auch in der Stube fiihlt man sich rundum wohl. Auf der Karte stehen
heimische Gerichte aus regionalem Fisch und Fleisch. Das Weinangebot ist ebenfalls
regional dominiert und sehr zufriedenstellend.

a la carte: 9,20-26,50 €

M3

Tel.: 03170 201
8654 Fischbach 2

www.forsthaus.co.at
office@forsthaus.co.at

Juateth

N4

Tel.: 03179 7172

8163 Fladnitz an der
Teichalm 77
www.almurlaub.at
hotel.pierer@almurlaub.at

téglich 11.30-18 Uhr
% variabel

Raiffeisen® G:M



356

FOHNSDORF

FOHNSDORF

SCHLOSS GABELHOFEN
Koch: Klaus Kobal

Erstmals erwahnt wurde das Schloss Gabelhofen im Jahre 1443. Nach einigen Besit-
zerwechseln in den vergangenen Jahrhunderten beherbergt es heute ein Luxushotel
und ein Restaurant, in dem man ausgezeichnet essen kann. Kiichenchef Klaus Kobal
versteht es, verschiedene Aromen gekonnt miteinander zu verbinden und dabei Kreativi-
tat und Tradition gleichermaBen zu beriicksichtigen. So muss es ja nicht unbedingt das
ausgezeichnete steirische Backhenderl mit Gewiirzgurken sein, das den Hunger stillt.
Als Alternative bieten sich etwa der Gabelbissen vom Grundlisee-Saibling mit jungen
Erbsen, weiBen Bohnen, schwarzem Rettich und Bachkresse oder die Puntarelle (eine
Chicorée-Variante) mit siiB-sauren Buchenpilzen an. Das als Hauptgericht gewéhite ge-
schmorte Ziegenkitz wurde mit roh mariniertem Spargel sowie Polenta serviert und tiber-
zeugte ebenso. Als Nachspeise gab es dann noch Clafoutis (ein Zwischending zwischen
Kuchen und Auflauf) mit Mangomus und Orient-Spice-Sorbet. Besonders angenehm: Von
vielen Gerichten kann man eine Probierportion bestellten, was die Mdglichkeit bietet, sich
auch als allein speisender Gast einen breiten kulinarischen Uberblick zu verschaffen.

alacarte: 15-38 €

15/20 WU

FROHNLEITEN
LANDHAUS ROIS®

Koch: Reinhard Rois

Reinhard Rois’ exzellente Klassiker hatten wir mehrfach genossen, diesmal hielten wir uns
an etwas kreativere, wiewohl regionale Gerichte. Entziickt haben uns dabei die Schaum-
suppe vom Arzberger Stollenkdse und die aufgeschlagene Steinpilzsuppe mit schwar-
zer Nuss. Sehr gut auch der Zander mit Erbsenpiiree und Vulcanospeck. In die Kategorie
himmlisch ordnen wir ,Rehkitz (rosa) trifft Steinbock“ (geschmort) ein. ,Crépe & Briilée*
kam als vierteilige Genusslandschaft auf den Tisch. Die Weinpreise sind extrem fair.
Allesamt ein Grund, den Weg in dieses unscheinbare Nebental bei Frohnleiten zu suchen.

alacarte: 6-35 €

13/20 U

GAMLITZ
JAGLHOF

by Domaines Kilger
Koch: Tomaz Ferk

Es ist schon ein besonder Platz hier in Sernau, unweit der Siidsteirischen WeinstraBe,
wo uns ein Uberraschungsmenil, kongenial begleitet von einer Weinkarte, die glasweise
die hauseigenen Tropfen der Domaines Kilger (Reiterer aus der Steiermark, Schiefer vom
Eisenberg) und flaschenweise eine Fiille von auch reiferen Jahrgéngen von bekannten
Winzern bietet, erwartet. Die Kiichenleistung hat auch nach dem Wechsel von Markus
Meichenitsch (jetzt Schlossberg in Graz) zu Tomaz Ferk nicht nachgelassen. Vielver-
sprechend begr(iBt wurden wir mit einem Kraut-Wan-Tan mit Kimchicreme und einem
Génselebereis auf Amarant. Beides ein Versprechen fiir das Folgende, das mit Spargel
und gefiillten Morcheln im Pilzsud oder perfekt gebratener Lachsforelle mit eingelegtem
Rettich und Salzzitronenschaum mehr als gehalten wurde. Auch der Hauptgang in zwei
Teilen — einerseits Kalbskopf paniert und geschmorte Kalbszunge (zu hart) in stark redu-
ziertem Kalbsfond (perfekt), anderseits Kalbsfilet mit knackigem Spargel, nichtssagender
Triiffel und sehr guter Sauce hollandaise — sowie Kalbsbackerl mit Piiree (iberzeugten
groBteils, wie auch die in Gewiirzen eingelegten Roten Riiben auf Créme brillée. Die Uber-
raschung ist jedenfalls gelungen, wozu auch eine gut gelaunte Servicetruppe beitrug.

alacarte: 12-34 €

14,5/20 ()Y

GM Raiffeisen

Tel.: 03573 5555

8753 Fohnsdorf
Schlossgasse 54

www.gabelhofen.at
gabelhofen@
projekt-spielberg.com
tglich 1214 und 1822 Uhr

M4

Tel.: 03126 8217
0664 2116003

8130 Frohnleiten
Gschwendt 7

www.landhausrois.at
rois@aon.at

Mi-Sa 11-21.30, So 11-18 Uhr
% Karwoche 2020, 2 Wochen
Ende Juli 2020

M5

Tel.: 03454 6675

8462 Gamlitz

Sernau 25

www.jaglhof.at
jaglhof@domaines-kilger.com

Mo-Fr 18-21, Sa 12-22,
So 12-16 Uhr

SATTLERHOF
GenieBerhotel & Weingut

Koch: Hannes Sattler

Schon langer werden die zwei Briider Hannes und Willi Sattler in ihrem jeweiligen Reich
(Kiiche und Keller) von der jungen Generation begleitet. Markus Sattler werkt mit Vater
Hannes in der Kiiche und bringt sich mit neuen Ideen ein. Zum hausgemachten Wermut
in der Lounge weckt ein mild-stiBliches Rote-Riiben-Macaron die Vorfreude. Nussiger
Topinambur geféllt uns als Hauptdarsteller mit Topfen, Forellenkaviar und Molke, um-
rahmt von einer Wildkrauter-Gel-Nudel. Zum Wels harmonieren Rotweinbutter und das
sémige Karottenpiiree. Die LAmmer aus eigener Zucht futtern sich durch die Graser
in den eigenen Bioweingdrten und das schmeckt man auch. Bei dem zarten Fleisch
gerdt das Messer fast zur Dekoration. Zum Finale schmeckt siiB-schmelzende weiBe
Schokolade mit Erdbeeren. Der Service ist bis zum Schluss kompetent und umsichtig.
Begleitet werden die Gerichte von ausgezeichneten Weinen aus dem Haus.

ala carte: 15-35 €
GASTHAUS TSCHEPPE & Tipp

Nach der Neuiibernahme im Marz ist das endgiiltige Konzept dieses Gasthauses zwar
noch nicht ganz klar, die saisonale und regionale Linie soll allerdings weitergefiihrt
werden. Am traumhaften Ausblick hat sich nichts gedndert und das legendére Back-
hendl wird es wohl auch weiterhin geben.

15,5/20 Y

GLEINSTATTEN
ZUR HUBE 13,5/20 U
Das Winzerhaus von Theresia Peez-Petz ist ein charmant renoviertes Kleinod inmitten

(ippigen Griins. In Kleinen Stuben sind die Tische einladend gedeckt, und wenn das
Wetter stimmt, speist man unter Sonnenschirmen im Freien. Nur an zwei Tagen pro
Woche hat man das Vergniigen, in Gleinstatten adriatisch-istrisch zu essen. Dafiir halt
die Kiiche an diesen Tagen durchgehend gedffnet. Was aufgetischt wird, bleibt offen,
Speisekarte gibt es keine — schlieBlich befindet man sich hier fast in einem privaten
Rahmen. So lasst man sich allzu gern einen Meeresfriichtesalat mit ein paar Tropfen
erstklassigen Olivendls oder ein Vitello tonnato schmecken, das fabelhaft ausbalanciert
und mit Kapern getoppt ist. Nicht unerwahnt soll das selbst gemachte Brot mit gesalze-
nen Grammeln und der milden StiBe von Walniissen bleiben. Lust auf Wein — ein paar
wenige gibt es offen — macht der néchste Teller mit Sardellen, Olivenpaté und Forellen-
kaviar. Trocken gerat das Fleisch vom Ibérico-Schwein — mit Kimmel, Knoblauch, einem
Hauch Zitrone und ergénzt um eine milde Ricotta-Kréduter-Teigtasche, ansonsten eine
schone Kombination. Von der Nachspeise wird das cremige Maracujaeis mit Fragolino
in Erinnerung bleiben. Das Tiramisu hatte hingegen ein zu langes Kaffeebad genommen.

GRALLA

MURNOCKERL 11/20

Koch: Thomas Koch

Der kommunikationsfreudige Wirt empféngt uns mit einem Korb Pilzen — die ersten
der Saison — an der Tiir (iberschwénglich wie Stammgéste und geleitet uns ins gedie-
gene Innere. Der Friihsommerabend war fiir die schone, unweit der Mur — am gleichna-
migen Radwanderweg — gelegene Terrasse leider noch zu kiihl. Das Allerlei vom Pilz
war dann der Hohepunkt eines Abends, der uns mit guter Wirtshauskiiche mit Anfliigen
von Moderne und Kreativitdt erfreute. Die Weinkarte widmet sich auch unbekannteren
Winzern der Region, scheint aber in Sachen Entdeckungen nicht auf dem letzten Stand.

a la carte: 9,90-56,90 €

GRALLA

Tel.: 03453 44540

8462 Gamlitz
Sernau 2a

www.sattlerhof.at
restaurant@sattlerhof.at

Di, Do-Sa 18-21 Uhr
% Dez. 2019-Mérz 2020

Tel.: 03453 20003

8462 Gamlitz
Sulztal an der WeinstraBe 18

www.gasthaus-tscheppe.at
info@gasthaus-tscheppe.at

L5

Tel.: 0664 2211242

8443 Gleinstétten
Sausal 51

www.zurhube.at
restaurant@zurhube.at

Fr, Sa (Reservierung erbeten)

M5

Tel.: 03452 73303
0664 1275400

8431 Gralla

Obere MurstraBe 21

www.murnockerl-gourmet.at

restaurant@

murnockerl-gourmet.at

Mi~Fr 17-22, Sa 10.30-22,
So, Fei 10.30-16.30 Uhr
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GRAZ

GRAZ

AIOLA UPSTAIRS [ 12/20 U

Koch: Peter Hiebbaum

Atemberaubend ist der Blick tiber die steirische Landeshauptstadt. Der Blick auf das
Servierte hat uns gefallen, jedoch lieB dessen Stimmigkeit zu wiinschen iibrig. So
war zwar das Thunfisch-Tataki mustergiiltig, die dazu servierten Avocadonockerl
jedoch geschmacksarm und irgendwie unpassend. Die Currycremesuppe barst fast
vor Aromen. Die trockene Kalbskrone mit zwei halbierten Spargeln konnte auch
durch die gute Morchelsauce nicht gerettet werden. Gut hingegen die Bérlauch-
ravioli. Der steirische Mohr im Hemd uiberraschte durch den Einsatz des ,steirischen
Goldes“. Ein Lob dem freundlichen Personal.

ARTIS®
Koch: Philipp Dyczek

Aus La Perla wurde Artis, aus der italienischen eine Cross-over-Kiiche. Die Trans-
formation ist mit dem neuen Kiichenchef Philipp Dyczek, der im Vorjahr bereits
im Laufke auf Hauben-Niveau kochte, durchaus gelungen. Im beigen Ambiente
mit bequemen Ledersesseln kann man entweder a la carte (Lachstatar Teriyaki,
Bouillabaisse, Ravioli, Wiener Schnitzel) essen oder sich auf das Uberraschungsme-
ni mit drei, fiinf oder sieben Gangen einlassen. Optisch haben uns die im Steinbeet
arrangierten Amuse-gueule-Variationen gefallen, geschmacklich sind uns die Ja-
kobsmuscheln mit Speckgrammeln besonders in Erinnerung geblieben.

12,5/20

alacarte: 12-90 €

GM Raiffeisen

L4

Tel.: 0316 818797

8010 Graz
Schlossberg 2

www.aiola.at
upstairs@aiola.at

taglich 9-24 Uhr

Tel.: 0316 824154

8010 Graz
Schmiedgasse 18-20

restaurant-artis.com
info@restaurant-artis.com

Di-Sa 13-21.30 Uhr

CAFE SACHER-GRAZ
Koch: Mario Ebster

Die Tradition des Sacher mit seiner Kaffeehauskultur ist inzwischen ja nicht mehr
auf den Raum Wien beschrénkt. Assoziiert man das Café Sacher natiirlich mit der
schokoladigen Seite, gehért der imperiale Rahmen mit rotem Samt und Kronleuch-
tern ebenso dazu. Neben Einspanner und Co schopft die Speisekarte aus dem
Sortiment der traditionellen Landeskiiche. Alt-Wiener Suppentopf und krosses
Backhenderl mit hausgemachtem Erddpfelsalat und viel Kerndl schmecken ta-
dellos. Um der steirischen Region gerecht zu werden, serviert man den Sacher
Burger mit Kerndltatar. Der siiBe Abschluss liegt auf der Hand: Bei vollem Magen
empfiehlt sich der kleine Original Sacher Wiirfel.

alacarte: 9-32 €

11,5/20

CAYLEND [ 14720 00

Koch: Giacomo Corbatto

Eine in mehrfacher Hinsicht bunte Bereicherung der Grazer Kulinarik stellt seit ei-
nigen Jahren das Caylend dar — beginnend mit einem Wortspiel aus der Lage am
Lendkai und den Cayman Islands, wo sich die ésterreichischen Wirtsleute einst
kennenlernten. Farbenfroh das Interieur, aber auch die Speisen und die Tischdeko-
ration und selbst bei Schlechtwetter strahlen die Gastgeber ein bisschen karibische
Sonne aus. Die Kiichenphilosophie ist eine zwanglose, unterhaltsame Mischung
von karibischen, internationalen und steirischen Rezepturen und macht wirklich
SpaB. Schon Ceviche mixto mit Lachs, Thunfisch und Oktopus wusste zu unterhal-
ten, knusprig und fiir eine Vorspeise recht (ippig gerieten die gebackenen Cakes
aus Lachs und Thunfisch mit Spargelsalat. Die in hausgemachter Currymischung
geschmorte Lammstelze war an Zartheit und feinem Geschmack kaum zu tibertref-
fen. Auch der sous vide gegarte Konigslachs schmeckte alles andere als langweilig,
was natiirlich auch an den spannenden Beilagen lag. Wer noch Platz hat, sollte
sich auch ein Dessert wie zum Beispiel ein hausgemachtes Mangosorbet oder die
kostliche Variation von der teils geeisten Schokolade gonnen.

ala carte: 10-38 €

GRAZ

Tel.: 0316 80050

8010 Graz
Herrengasse 6

www.sacher.com
graz@sacher.com

Mo-Sa 8.30-21 Uhr

Tel.: 0316 711515

8020 Graz
Stigergasse 1
www.caylend.at
caylend@gmx.at

Mi-Fr 16-21.30,
Sa, S0 12-21.30 Uhr
% Fei, variabel, Mai 2020

RaiffeisenX G.M



GRAZ

CUISINO

Das Restaurant im Casino Graz
Koch: Siegfried Dick

Wer hier essen will, sollte einen Ausweis dabeihaben. Da der Weg durch die Gliicks-
spielzone fiihrt, werden Alter und Identitit beim Eingang gepriift. Das Restaurant
selbst ist Marke Klein-Las-Vegas. Buntglas, verspiegelte Scheiben, {ippige Luster,
das muss man mdgen. Aber Siegfried Dicks Kiiche lohnt den Weg hierher allemal.
Als KiichengruB schickte er uns ein knuspriges Waffelstanitzel mit beherzt gewiirz-
tem Beef Tatar. Dass er auch fleischlos auf hochstem Niveau agiert, bewies der
Rote-Riiben-Schaum mit Kren, Frischkéseraviolo und kleinen Rote-Riiben-Splittern.
Die Feldhasenconsommé mit Herbsttrompeten und Filethappen fiel die Spur zu mild
aus. Das Reh im Schlafrock erwies sich als hinreiBende Kombination: ein Filet in
Lardo und Omelette, begleitet von Pommes Anna, Kohlsprossen, Haselniissen und
Sanddornbeeren. Auch das Stubenkiicken mit Haferwurzel und Erbsen war grandios,
zart gegart mit einem Blatt knuspriger Hiihnerhaut. Die Weinauswahl reicht von ei-
nem Polz-Welschriesling um wohlfeile 25 Euro bis zu einem mit 179 Euro auch nicht
liberteuerten Barbaresco von Angelo Gaja. Auch Halbflaschen werden angeboten.

14,5/20 U

a la carte: 5,50-39 €

DER SPEISESAAL

im Grand Hotel Wiesler
Koch: Ales Rascan

Aus den Boxen knistern Vinylklange, in der Kiiche zischen saftige Steaks auf dem
Holzkohlegrill und die moderne Einrichtung verstromt urbanes Flair. Der Speisesaal
im Grand Hotel Wiesler bietet mehr als ein (ibliches Hotelrestaurant und ist genau
deshalb bei Gésten wie Einheimischen beliebt. Vielleicht auch, weil das Haupt-
augenmerk nicht auf klassisch steirische Kiiche, sondern bewusst auf internationale
Speisen gerichtet wird. Abwechslungsreich das Beef Tatar zum selbst Anmachen,
der gegrillte Oktopus gelingt butterzart und zu hausgemachten kroatischen Nudeln
wéhlt man aus unterschiedlichen Saucen.

11,5/20

GM Raiffeisen

Tel.: 0316 832578505

8010 Graz
Landhausgasse 10

graz.casinos.at
cuisino.graz@casinos.at

Mo-Do, So 17.30-22,
Fr, Sa 17.30-24 Uhr

Tel.: 0316 706683

8020 Graz

Grieskai 4-8
www.hotelwiesler.com
office@speisesaal.com

téglich 6.30-1 Uhr

DER STEIRER
Koch: Helmut Neuhold

Eine absolute Empfehlung ist hier das Backhendl, eh klar. Aber das Restaurant hat den
Freunden der traditionellen steirischen Kiiche noch viel mehr zu bieten. Hat man ein-
mal eine der klassischen Suppen probiert, muss man sich zwischen saftigem Gulasch,
zartem Rindsfilet, Schnitzel und allerlei weiteren Kostlichkeiten entscheiden. Fiir den
kleinen Hunger bieten sich die saisonal wechselnden steirischen Tapas an. Die Qual der
Wahl hat man auch beim Wein. Zwolf offene Weine stehen zur Verfiigung, man kann
sich aber auch eine Flasche aus der umfangreichen Vinothek nebenan bringen lassen.

a la carte: 4,20-27,50 €

11,5/20 J

DIDI DORNER IM MAGNOLIA [ 16,5/20 U0

Koch: Didi Dorner

Kurz gesagt: Bei Didi Dorner feiert man Festspiele des puren Geschmacks. Der Meister
halt wenig von Modeerscheinungen und geht seinen eigenen Weg. Es zahlt die Freude
am Gaumen, die mit unorthodoxen, aber umso trefflicheren Weinempfehlungen noch
deutlich gesteigert wird. GroBziigig griiBte die Kiiche mit Tramezzino vom Alpenlachs,
natiirlich dem noch immer genialen geeisten Ei mit Triiffel und Forellenkaviar und
einem cremig-erfrischenden Gazpacho. Das Tatar von Eierschwammerin mit Sauerrahm
erzahlte von der Morgenstimmung im steirischen Bergwald und harmonierte perfekt mit
Schmortomaten und — frech, aber wirkungsvoll — Radieschen! Bei den Campanelle mit
Erbsen, Spinat, Zitrusfriichten und Garnelen hatten wir fast den Teller mitgegessen, so gut
waren sie. Der Chef servierte und erlduterte die Speisen personlich — wenn er mit dem
Saucenhaferl aus der offenen Kiiche zu den Gésten schreitet, wird es fast feierlich. So
geschehen beim gerducherten Kabeljau auf Radicchio mit Artischocken, per se schon toll,
aber dann kam der Apfel-Spargel-Jus! Es folgten zarte Milchkalbsfilets mit Krenzwiebeln,
gerosteten Erdapfeln und — wieder das himmlische Haferl —, diesmal mit Kerndlsauce.
Die PortionsgréBen passen auf wundersame Weise fiir groBe als auch fiir kleinere Esser,
sofern man sich nicht am sténdig nachgereichten frischen Brot satt gegessen hat. So
freuten wir uns am Schluss noch tiber die marinierten Erdbeeren mit Basilikumeis als
Pré-Dessert, bevor der Abend von einer Panna cotta mit sinnlichen Rumkirschen und
gefrorenem Kakao gekront wurde.

DIE AMSEL
Koch: Andreas Sczcypiorski

Im an der Grenze zum Shabby Chic méblierten Kultrestaurant kann man an der Theke
die reiche Auswahl an Cocktails und Spirituosen genieBen. Aber auch gut essen. Wir
wurden mit dem mit Ricotta und Réucherfisch gefiillten Strudelsack recht gliicklich.
Der Ausseer Saibling auf Triiffelpolenta war sehr gut, das Kalbsfilet mit Muskat-
kiirbiskruste und Safranreis grandios. Die mit 17 Positionen sehr (ibersichtliche
Karte beschlieBt ein Café Gourmand, den zwei kdstliche Soufflés und ein Walnusseis
begleiten. Einmal im Monat kocht Andreas Sczcypiorski ein Zwolf-Gang-Mendi. Nicht
nur dann ist eine Reservierung empfohlen.

a la carte: 3,50-25 €

12,5/20

ECKSTEIN [&d 12720 0

Koch: Michael Hebenstreit

DasEcksteinisteine GrazerInstitution—beiWettergliick sitztmanin einem der schons-
ten Grazer Gastgdrten, etwas enger, aber sehr gemiitlich ist es im Gewdlbe. Mit der
Riickkehr von Albert Kriwetz ist erwartungsgeman die Weinberatung noch liebevoller
und die Bedienung noch charmanter geworden, doch die Kiiche hatte diesmal leich-
te Qualitdtsschwankungen. Einen fulminanten Auftakt konnte der kalt gerducherte
Seesaibling setzen, die Barlauchcremesuppe mit Flusskrebs geriet etwas zu dezent,
vom Barlauch war nicht viel zu schmecken. Der Steinbutt auf Fregola Sarda und

GRAZ

Tel.: 0316 703654

8010 Graz
Belgiergasse 1

www.der-steirer.at
office@der-steirer.at

téglich 11-24 Uhr

Tel.: 0316 823835
0699 13018818

8010 Graz
Jakob-Redtenbacher-Gasse 24

www.dididorner.at
restaurant@dididorner.at

Tel.: 0316 689910

8010 Graz
KordsistraBe 10
www.dieamsel.at
hallo@dieamsel.at

Di-Sa 16.30-22.30 Uhr

% 22. Dez. 2019-8. Jan. 2020,
Osterwoche und 2 Wochen im
Sept. 2020

Tel.: 0316 828701
0676 4186029

8010 Graz
Mehlplatz 3

www.eckstein.co.at
info@eckstein.co.at

téglich 11.30-23 Uhr

RaiffeisenX G.M



GRAZ

Safran geriet tadellos, die Kronung des Tages war eindeutig die saftige und zarte
Rindsroulade. Bitte mehr von solchen 6sterreichischen Klassikern! Ein Ausrutscher
passierte beim Dessert, als statt des angepriesenen Mille-feuilles eine seltsam sduer-
liche Biskuitschnitte serviert wurde. Hingegen gefiel uns das altbewéhrte Dreierlei von
der Schokolademousse wie immer.

alacarte: 12-45 €

EL GAUCHO [&d 13/20 00

im Landhaus

Das Stammpublikum liebt das im préchtigen Renaissancebau des Landhauses inte-
grierte EI Gaucho natiirlich wegen seiner Steaks. Uns reizte es herauszufinden, ob
die Kiiche auch auBerhalb der Welt des Fleisches relissiert. Gleich vorweg: Sie tut es!
Die feine Krabbenbisque iiberzeugt eingefleischte Rindsuppen-Fetischisten, auch ein
gutes Carpaccio kommt gegen die monatlich variierte Jakobsmuschel (diesmal: mit
Oktopus) kaum an. Wer Fleisch versteht, hat offensichtlich auch das nétige Feingefiihl,
ein Forellenfilet exakt auf den Punkt zu braten. Jetzt sollten wir fairerweise aber doch
zum Steak kommen: Ausgezeichnete Varianten der besten Rinderstiicke bekommt
man ofter, hier sind die Nebensachlichkeiten wie Saucen, Beilagen und Pfeffersorten
besonders liebevoll gestaltet. Die Dessertkarte bietet zwar keine allzu groBe Aus-
wahl, aber die erfrischende Creme brilée (iberzeugte uns ebenso wie ein kostliches
Schokoladetdrtchen mit eingelegten Kirschen. AbschlieBend gebiihrt auch der umfas-
senden Weinkarte und dem auch im groBten Trubel stets freundlichen Personal Lob.

EL PESCADOR [&d 11/20 0

im Rathaus

Die Gastronomiefamilie Grossauer, die ihre El-Gaucho-Steak-Restaurants mittler-
weile (iber Graz nach Wien und Miinchen exportiert, versucht sich in Graz auch
mit einer eigenen Fischlinie. An der Riickseite des Rathauses bietet El Pescador
eine mediterrane Fischkiiche. Dem gebratenen Branzino am Nachbartisch sah
man eine gewisse Trockenheit an, so entschieden wir uns fiir Sashimi vom Bran-
zino und Oktopus mit Tomatensauce und Polentaschnitte. Dieser korresponierte mit
der offenbar in italienischen Souvenirladen erworbenen Wanddekoration. Wer die
Philosophie der Betreiber kennt, darf auf eine weitere Steigerung der Qualitét hoffen.

ala carte: 15-30 €

GM Raiffeisen

Tel.: 0316 830083

8010 Graz
Landhausgasse 1

www.elgaucho.at
landhaus@elgaucho.at

Mo-Fr 17-24, Sa, So 11.30-24 Uhr

Tel.: 0316 829030

8010 Graz
Landhausgasse 6

www.elpescador.at
fisch@elpescador.at

Mo-Sa 11.30-22 Uhr

GENIESSEREI AM MARKT®
Koch: Walter Triebl

Christof Widakovich, Trendscout und kulinarisches Mastermind des Grossauer-Clans
(El Gaucho etc.), hat sich fiir seinen jlingsten Streich eine ehemalige Bierhiitte vorge-
nommen. Sie steht am Kaiser-Josef-Platz, dem préchtigsten Bauernmarkt des Landes,
und man riihmt sich damit, fast alle Produkte saisonal vor Ort einzukaufen. Koch Walter
Triebl, der in etlichen hoch angesehenen Kiichen zugange war, macht herrliche Gerichte
daraus: etwa einen kdstlichen Spargelstrudel mit blanchiertem Spinat, einen Barsch in
feiner Krebsensauce mit Gnocchi. Abends gibt es manchmal (Informationen (ber die
Website) ein zehngéngiges Dinner, das bei unserem Besuch keinen Wunsch offenlieB.

ala carte: 9-19 €

12,5/20 J

GERUCHTEKUCHE 14/20 G

Koch: Michael Wankerl

Den Auftakt kénnte man auch irrefiihrend nennen: Es gibt aufgeschlagene Kernélbut-
ter mit dunkelstem Bauernbrot zum Gedeck, wéahrend man auf der Kreidetafel das
Tagesangebot studiert. ,,Enjoy your fucking dinner”, steht dort geschrieben. Gemiise
spielt hier die Hauptrolle, tierisches EiweiB ist eher das Bonusprogramm. Und: Abends
werden nur Uberraschungsmeniis zubereitet. Zur verbliiffend fleischigen geschmorten
Roten Riibe, steakdick geschnitten und herrlich wiirzig-sauerlich, wird Hafermilch-
schaum und sehr salziger Algenkaviar serviert, fir den Crunch sorgen schwarze
Quinoachips. Auch der in Kerndl geschmorte Romanasalat tiberrascht mit interes-
santer Textur und wird mit knuspriger Hiihnerhaut, eingelegten Dillbliiten und Miso-
mayonnaise serviert. Wankerl fermentiert gern, das gibt seinem Selleriepiiree zum
gegrillten Zeller mit wiirzig-klebrigem Schweinsbauch Pfiff. Nicht ganz so souverdn
gelingt das Spiel mit Aromen und Texturen beim Dessert: Das sduerliche Waldmeister-
eis und der eher puddinghafte Schokoladekuchen wollen mit dem extraherben und
extrem reschen Rhabarber nicht so recht harmonieren. Zu den interessanteren Grazer
Gastroerlebnissen zahlt die Gerlichtekiiche allemal, wozu auch das groBe Angebot an
biodynamischen Weinen beitrégt.

KEHLBERGHOF
Koch: Vinzenz Gruber

Es gibt sie noch, die Fine-Dining-Restaurants, in denen neben dem obligaten Viel-
gang-Gourmetmenii auch eine schone Auswahl an Gerichten a la carte geboten wird.
Fine Dining gilt fiir den am siidwestlichen Stadtrand von Graz gelegenen Kehlberghof
vor allem angesichts der hohen Qualitit der Kiiche unter Vinzenz Gruber, das Ambi-
ente entspricht eher gehobenem Landhausstil. Die geschickte Mischung klassischer
Speisen mit gemaBigt-kreativem Touch kommt gut an. Leider geraten bei vollem
Haus Kiiche und Service mitunter etwas ins Trudeln. Doch Maitre und Sommelier
Gerald Aigner macht mit Einsatz und Charme vieles wieder wett. Und spétestens
nach hauchdiinn geschnittenen Kalbskutteln mit Kohlfleckerin oder der feinwiirzigen
Ingwer-Karotten-Suppe mit Garnelen-Wan-Tan und Jakobsmuscheln ist alles wieder
im griinen Bereich. Nach gerollitem Kaninchenriicken mit eingelegten Eierschwam-
merln (kdstlich!) lohnt sich jedenfalls zum Abschluss noch die knusprige Blétterteig-
Apfeltarte mit einem Hauch von Calvadosschaum und dezentem Walnusseis.

a la carte: 6,90-39,50 €

13,5/20 /Y

LAUFKE

Koch: Josef Rath
Wer immer in Graz studiert hat, wird irgendwann im stilvoll getéfelten Laufke und des-
sen stimmigen Hinterhof-Gastgarten gelandet sein. Der Laufke war auch so etwas wie

eine lebensrettende Institution an Sonntagen, hier gab es auch am Wochenende bis
spatabends die besten Lebensmittel im Bezirk. Der Kaufraum wandelte sich nun in eine

11,5/20

GRAZ

Tel.: 0664 9211005

8010 Graz
Kaiser-Josef-Platz 27/29,
Marktstand 23/25

www.geniessereiammarkt.at
genuss@
geniessereiammarkt.at
Mo-Mi 11.30-14.30, Do-Sa
11.30-14.30 und 18-20.30 Uhr
% Fei

Tel.: 0664 88318444

8010 Graz

Gartengasse 28
www.geruechtekueche.org
info@geruechtekueche.org
Mo—Fr 11.30~14.30 und
18-21.30 Uhr

% Fei, 24. Dez. 2019-6. Jan. 2020,
3 Wochen im August 2020

Tel.: 0316 284125
0664 73007773
8054 Graz/StraBgang
KehlbergstraBe 83
www.kehlberghof.at
restaurant@kehlberghof.at

Di-Sa 11.30-14 und 18-21 Uhr
% 2 Wochen zu Weihnachten
2019, Karwoche 2020,

9. Aug.—2. Sept. 2020

Tel.: 0660 4167237
8010 Graz
ElisabethstraBe 6

www.laufke.net
restaurant@laufke.net

Di-Sa 18-22 Uhr

RaiffeisenX G.M



GRAZ

Bar. Kulinarisch bewegte sich der Laufke mit gutbiirgerlicher Kiiche stets auf sicherem
Terrain, seit Ldngerem sogar dariiber. Auf Schnickschnack und unnétiges Dekor, wie
sich das in den vergangenen Jahren eingeschlichen hat, kénnten wir jedoch verzichten.
Hier stand immer der Geschmack im Vordergrund und so sollte es auch bleiben.

MEMORI® 13,5/20 W

Es wurde ja auch Zeit. Endlich kann man in Graz wieder in gepflegtem Ambiente qua-
litativ hochwertig japanisch essen. Die eiskalte Kalbssulz mit Glasnudeln als Amuse
bouche stellte noch keine Offenbarung dar, wies aber den grundsétzlichen Weg: Asi-
akiiche mit regionalen Einsprengseln — das entspricht auch der Besetzung in der of-
fenen Schaukiiche. Zur Sache ging es dann aber mit dem hierzulande Bekanntesten
der japanischen Kiiche: Sushi und Sashimi. Kein Wunder, dass die meisten Gaste
deretwegen kommen. Was da in vielfaltigen Varianten mit feinsten Zutaten (vom
zarten Gelbflossenthunfisch bis zum schottischen Lachs) auf teilweise gewaltigen
Platten aufgefahren wird, kann sich sehen und schmecken lassen, einschlieBlich
passendem glasweisen Sake. Bei den Hauptgerichten gab es kleine Durchhanger
(Lachs war aus, stattdessen durchschnittlicher Saibling bzw. eine riesige Reisbowl
mit ein paar zugegeben sehr feinen Rindsfiletspitzen), dafiir kdstliche Up-to-date-
Desserts (Rhabarber-Sesam-Parfait mit Erdbeershot, Creme brilée deconstructed
mit Erdnusseis).

MISS CHO
Koch: Daniel Marg

Eine bunte Reise durch die Kiichen Asiens kann reizvoll sein. Schon die Schale Tee,
die zur BegriiBung gereicht wird, zeigt von héflicher Gastfreundschaft. Sehr gut
war die (kalte) Japanische Thunfischpizza mit eingelegtem Rettich, nur bedingt an
Japan erinnerten die Meerdsche mit Apfel und Wasabi und das wiirzige Tan Tan — ein
gebratenes Gemisch aus Rind- und Schweinefleisch — das man sich etwas um-
standlich in Salatblatter rollt. Weniger reizvoll war das langweilige Beef Szechuan.
Sushi und Sashimi werden hier stets sehr sorgféltig zubereitet. Und auch die Des-
serts gelingen gut. Das Kokoseis mit in Rum marinierter Ananas ist eine tolle Kombi-
nation, wenngleich acht Euro fiir drei kleine Bissen doch ein recht stolzer Preis sind.
Generell entspricht das Preisniveau jedoch der Qualitat — auch beim Wein. Dass man
das Rauchen auch im straBenseitigen Gastgarten untersagt, lasst sich weder mit
Riicksichtnahme auf andere Gaste noch mit dem Mitarbeiterschutz argumentieren.
Den abschlieBenden Espresso trinkt der Genussraucher also im Stehen ein paar
Meter von der imaginéren Lokalgrenze entfernt.

alacarte: 4-22 €

13,5/20

NULLNEUN 14/20 JY

Koch: Robert Ferstl

Als GruB aus der Kiiche gibt es Nudelsalat mit gebratener Garnele und feinen asiati-
schen Aromen. So eindeutig féllt die Zuordnung im weiteren Mendiverlauf nicht, denn
im Nullneun wird auf Hohe eines Zeitgeists gekocht, der die Fusion regionaler und
internationaler Geschmécker verlangt: Zum Tafelspitzsiilzchen mit Kernél wird — iber-
raschend schliissig — zart angebratener Thunfisch mit lebhafter Apfelcreme serviert.
Ein ,,Schokomenii“ verquickt ein wunderbar frisches Entree vom gebrannten Saibling
mit Buchweizen und gebratenem Brokkoli nicht nur mit Fruchtaromen, sondern auch
mit Schoko-Puffreis-Stiickchen; zur fruchtig-herben Tomatencremesuppe mit Pesto
gibt es einen Tupfer 75-prozentige Schokolade aus Guatemala. Beides l&sst sich mit
etwas gutem Willen in der Kategorie ,,originell“ einordnen. Schiiissiger wird die Scho-
koladebeigabe zum exzellenten Kalbsfilet mit leichtem Erbsenpiiree, Mango, Avocado
und schon bitter kontrastierender Kakaosauce. Die Lammkrone mit Spargelrisotto ist
perfekt gegart, die Karamellcreme zu Erdbeermousse und -parfait herrlich (ippig. BloB
das Lavendelaroma im Marilleneis — serviert auf warmem Biskuit mit weiBer Schoko-

GM Raiffeisen

Tel.: 0316 252899

8054 Graz
Kérntner StraBe 501

memori-restaurant.com

office@memori-restaurant.com

Mo-Do 17-23, Fr 17-24,
Sa 12-24, So 12-21 Uhr

Tel.: 0316 830276

8010 Graz
Schmiedgasse 9

www.misscho.at
misscho@aiola.at

Di-Sa 17-22 Uhr

Tel.: 0517 201090

8041 Graz/Liebenau
Liebenauer Tangente 4
www.nullneun.at
restaurant@nulineun.at

Mi-Fr 11.30-14.30 und
18-21.30 Uhr

creme und sautierten Friichten — ist deutlich (iberengagiert eingesetzt. Insgesamt aber
steht das minimalistisch-elegante Lokal an der Stadtausfahrt von Graz fiir einen wohl-
tuend leichtfiiBigen Umgang mit ausgesuchten Zutaten und klarer Aromatik. Ansehn-
liche Weinkarte, freundliches und engagiertes Personal.

a la carte: 11,90-36,50 €

RESTAURANT SCHLOSSBERG [#d 12,5/20 ¥

Koch: Markus Meichenitsch

Kiichendirektor: C. Widakovich. Kulinarischer Koordinator: D. Grobnik. Kiichenchef:
M. Meichenitsch. Verderben (zu) viele (Koch-)Hauptlinge den Brei? Nun, eigentlich
gelingt es ganz gut, zumal die unterschiedlichsten Gésteerwartungen am Grazer
Touristen-Hotspot Schlossberg zu erfiillen sind. Meichenitsch darf zwar nicht so kre-
ativ wie an seiner letzten Wirkungsstatte (Jaglhof, Gamlitz) sein, doch ein auf der
Zunge zergehendes Storfilet (roh mariniert und geflimmt) mit ein wenig ordindrem
Fischjus oder der feine Seesaibling mit Topinamburpliree beweisen, dass hier nicht
nur die Aussicht sehr erfreulich ist. Der Szechuan-Curryjus zum superzarten, sanft
gegarten Schweinsfilet hétte vielleicht etwas zurlickhaltender ausfallen kénnen,
dafir begeisterten zum Abschluss Birne+0Orange (Gewirzbirne und subtiles Oran-
genbliiteneis) ebenso wie der ,,verkehrte Apfelstrudel“ mit Vanilleschaum und Rum-
rosinen. Das ausbauféhige glasweise Weinangebot variiert, flaschenweise bekommt
man so manche steirische Trouvaille geboten.

alacarte: 10-32 €

GRAZ

Tel.: 0316 840000
8010 Graz

Am Schlossberg 7
www.schlossberggraz.at
office@schlossberggraz.at

Mo-Do 17-22, Fr, Sa 11-22,
So 11-17 Unr
% Feb. 2020

RaiffeisenX G.M



GRAZ

STARCKE HAUS
Koch: Milivoj Novak

Wie ein Schwalbennest klebt das Hauschen an der Siidwestseite des SchloBbergs.
Drinnen bietet es nur 26 Sitze. DrauBen, auf den herrlichen Terrassen zwischen
Weinstdcken, Feigen, Paulownien und mit Traumblick auf Graz finden erheblich mehr
Gaste Platz. Tagsiiber herrscht Cafébetrieb, abends regiert Fine Dining mit einem
Uberraschungsmenii zu vier oder sechs Géngen. Patron Milivoj Novak hlt sich an
regionale Produkte wie Erbse, Saibling, Kalb, Kerndl, Paradeiser, Zucchini etc. und
fertigt damit delikate Gerichte. Die Weinauswahl ist ausreichend, die Preise ziemlich
stolz. Wahrscheinlich beinhalten sie einen Zuschlag fiir die Aussicht.

14,5/20 U

STREETS

Famous Food and Drinks
Kdchin: Alexandra Irajiani

Internationales und urbanes Lebensgefiihl zeigt sich im Streets auch in Form von
kulinarischer Vielfalt. Die Einrichtung orientiert sich ebenfalls an diesem Credo
und schafft mit einer Mixtur aus verschiedenen Designs wie Industrie und Fernost
ein reizvolles Gesamtkonzept. Die Speisekarte Iadt zu einer Reise rund um den
Globus ein — von der GrieBnockerlsuppe (iber die scharfe Tom Yam mit Garnelen
aus Thailand bis zum aus Frankreich bekannten, diinn plattierten Paillard vom Kalb
reicht der kulinarische Reigen.

alacarte: 5-23 €

11,5/20

DIE GOLDENE BANANE & Tipp

Die Goldene Banane empféngt einen mit riesigem Gorilla-Motiv und — wie kénnte
es anders sein — mit einem Bananenblatt an der Wand. Das unkonventionelle, junge
Ambiente spiegelt sich auch in der Speisekarte wider. Tex-Mex ist das Motto. Es gibt
unterschiedliche Tacovarianten, Fleisch und Fisch, aber auch vegetarische Alternati-
ven. Die Gerichte sind preiswert und die Qualitat wunderbar.

alacarte: 5-23 €

GM Raiffeisen

Tel.: 0316 834300

8010 Graz
Schlossberg 4

www.starcke.at
office@starcke.at

% variabel

Tel.: 0316 573357

8020 Graz
Waagner-Biro-StraBe 109
www.streets-graz.at
eat@streets-graz.at

Mo-Do 11-24, Fr 11-1,5a 91,
S0 9-22, Fei 11-22 Uhr

Tel.: 0316 232606

8010 Graz
Brockmanngasse 89

www.diegoldenebanane.at
die@goldenebanane.at

Mo-Sa und Fei 11.30-15 und
17-22 Uhr

GROSS-ST. FLORIAN

STAINZERBAUER & Tipp

Mitten im Herzen der steirischen Landeshauptstadt liegt das traditionsreiche
Gasthaus Stainzerbauer. Heimische Kiiche und ausgewahlte Spezialititen aus der
Region werden auf ansprechendem Niveau in sehr gemiitlichem Ambiente kredenzt.
Ob in der liebevoll gestalteten Stube oder dem idyllischen Gastgarten, hier kann man
Abstand vom Trubel des Alltags gewinnen.

alacarte: 14-36 €

GROSS-ST. FLORIAN
EDLER’S LANDHAUS OSWALD

Kdchin: Nina Edler

Im Landhaus Oswald ist eine behutsame Ubergabe an die junge Generation
gelungen. Wolfgang Edler hat das Kiichenzepter an Tochter Nina (ibergeben. Partner
Georg Reisinger zeichnet unter anderem fiir die Weinkarte verantwortlich. So ist jetzt
eine Vielzahl namhafter steirischer Weingiiter gebiihrend vertreten. Den Gastraum
hat man modern adaptiert. Mit einer geschmacklich herausragenden Spargelcreme-
suppe gelingt auch der Einstieg mustergiiltig. Das gut gewdirzte Beef Tatar umgeben
allerlei Salate, Spiegelei und Zwiebel. Die Hautseite des Zanderfilets tragt knuspri-
ge Panier. Verhalten klingt eine Nuance Bergamotte nach, mit der man die Butter
zum Herausbacken versehen hat. Kartoffelchips, Ofengemiise und Kréutergnocchi
begleiten das zarte Rindsfilet. Nur der weiBe ,Mohr im Hemd*“ ist nicht so flau-
mig wie erhofft und wirkt ein wenig verloren neben dem Rhabarbersorbet. Triibsinn
kommt deshalb dennoch nicht auf, denn der Service ist sehr zuvorkommend und
versorgt Unentschlossene kurzerhand mit einer Kostprobe der Zitronentarte. Auf der
Rechnung findet sie sich nicht, dafiir ist kostenlose ,Herzlichkeit XXL“ verzeichnet.

14,5/20 WY

ala carte: 10,50-32 €

Tel.: 0316 821106

8010 Graz
Biirgergasse 4

www.stainzerbauer.at
gasthaus@stainzerbauer.at

taglich 11.30-23 Unr

M5

Tel.: 03464 2270

8522 GroB-St. Florian
Unterbergla 15
www.landhaus-oswald.at
office@landhaus-oswald.at

Mi-Sa 11-22, So 11-16 Uhr
% variabel

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder {iberholt sein. Eine Haftung kdnnen wir auf keinen Fall ibernehmen.

RaiffeisenX G.M



GRUNDLSEE
GRUNDLSEE

SEEPLATZ’L 15/20 I

im Seehotel Grundisee
Koch: Max Sampl

Ja, es gibt auch Kalbsrahmbeuschel oder Riicken vom dry-aged Atterox. Aber in ei-
ner Region glasklarer Alpenseen in einem herrlichen Hotelrestaurant ganz am Ufer
sollte man sich doch eher dem Fisch widmen. Die Consommé von SiiBwasserfischen
mit Safran, Petersilie und Haselnuss sowie die fantastische Cremesuppe von der
bayerischen Garnele mit Karfiol, Entenleber und Raucheraal bestérkten uns in dieser
Entscheidung. Mit ihnen kam auch die Ahnung, dass der Kochwechsel — dem letzten
»Gault&Millau Aufsteiger des Jahres“, Matthias Schiitz (jetzt Griggeler Stuba in Ober-
lech), folgte der junge Salzburger Max Sampl — gegliickt ist. Wildfang-Reinanke und
Weinbergschnecken (Gugumuck) mit Lardo, Granny-Smith-Apfel und Mairiibe, aber
auch die Seeforelle mit Flusskrebsen, Sellerie und Quitte bestétigten diesen Eindruck.
Erdbeeren mit Sauerklee, Honig und Pekannuss sorgten fiir das wiirdige Finale. Die
Weinkarte ist umfanglich und klug gestaltet. Vorbildlich ist auch die Liste der Liefe-
ranten mit ihren 25 Positionen. Fazit: Das Seeplatz’l fiigt sich auch weiterhin grandios
in die makellose Riege von Dietrich Mateschitz’ gastronomischen Unternehmen ein.

alacarte: 10-35 €

Tel.: 03622 86044

8993 Grundisee

Mosern 22
www.seehotelgrundlsee.at
seeyou@seehotelgrundlsee.at

Mo-So, Fei 12-21 Uhr
% 2.-25. Nov. 2020

WASSERMANN 14/20 Y

im MONDI-HOLIDAY Seeblickhotel Grundisee
Koch: Stefan Haas

Stefan Haas ist ganz offensichtlich ein leidenschaftlicher Koch. Manche Gerichte
gelingen ihm und seinem Team genial, andere Kreationen wiirden noch etwas
Feinschliff bendtigen. Zunéchst zu den genialen Kreationen: In diese Kategorie fallt
der glacierte Kaisergranat mit gepdkelter Kalbszunge, mariniertem Spargel und
Triiffelvinaigrette, der nach den zahlreichen GriiBen aus der Kiiche serviert wurde.
Ebenfalls an der Grenze zur Virtuositét die Terrine von der Gans mit Rhabarber und

GM Raiffeisen

Tel.: 03622 8477-263

8993 Grundlsee
Archkogl 31

www.seeblickhotel-
grundisee.at
restaurant@seeblickhotel-
grundisee.at

Di-Sa 18-21 Uhr
% 28. Nov.—19. Dez. 2019

Hanf. Warum ging es nicht in dieser Tonart weiter? Vielleicht weil man hier einfach zu
viel will? Unter dem Titel ,,Couple Goals“ kombinierte Haas Saibling und Forelle. Was
schon in den 1980ern als Zopf von Lachs und Seezuge nur in den seltensten Féllen
gelang, ist auch im 21. Jahrhundert keine optimale Losung. Der Lammriicken mit
Paprikakompott und etwas zu butterlastigem Erdépfelpiiree und Schwarzkiefersud
war okay, aber weit weg von den genialen ersten Gangen. Erfreulicherweise star-
tete die Kiiche im Finale noch einmal durch: Der Ennstaler Steirerkas mit Bauern-
hof-Schnittlauch-Eis war formidabel. Erwdhnen mdchten wir noch den aufmerksa-
men Service, der den Anspruch dieses Restaurants unterstreicht.

FISCHERHUTTE AM TOPLITZSEE & Tipp

Bei einer Fahrt ins steirische Salzkammergut sollte ein Besuch des geheimnis-
vollen Toplitzsees nicht fehlen. In der urigen Fischerhiitte sind Fischspezialititen
aus heimischen Gewéssern natiirlich die Hauptakteure. Es gibt auch eine kleine
Jausenkarte und hausgemachte Mehlspeisen. Idyllisch und mitten in der Natur ist
Entspannung garantiert, das passende Tropfchen bietet der fiir das Lokal eigens
abgefiillte ,,Fischwein®.

a la carte: 9,20-24 €

HARTBERG

PUSSWALD
Koch: Hannes Pusswald

Der Pusswald ist eine jener Adressen, die man auch jenseits des Restaurant-
besuchs gerne aufsucht, etwa um sich von Elisabeth Pusswald ein Glas Wein
empfehlen zu lassen. Im Restaurant mischen sich Hotelgédste unter das heimi-
sche Publikum, um sich Hannes Pusswalds Kiiche mit Fokus auf Land und Meer
zu widmen. Hie und da kdnnten die Gerichte eine Prise Raffinement vertragen.
Die Meeresfriichtesuppe , Tai“ Iasst jene asiatischen Aromen, die fiir Pepp sorgen

11,5/20

HARTBERG

Tel.: 03622 8296

8993 Grundlsee
GoBl 172

www.toplitzsee.at
info@toplitzsee.at

Do-Di 11-20 Uhr
% 4. Nov.—20. Dez. 2019

N4

Tel.: 03332 62584

8230 Hartberg

Grazer StraBe 18
www.restaurant-pusswald.at
info@restaurant-pusswald.at
Di-Sa 11.30-14 und 18-22 Uhr

% je 1 Woche im Jan. und April
2020, 2 Wochen im August 2020

RaiffeisenX G.M



HAUS

hatten sollen, leider fast zur Génze vermissen. Oktopus und Spargel liegen pur, ohne
geschmackliche Verbindung nebeneinander. Rib Eye und Wolfsbarsch aber gelingen
besonders gut und zum Abschluss schmeckt uns ein fliissiger Schokoladekuchen.

ala carte: 12-36 €

S

r

HOFLEHNERS HOAMATSTUB’N &) Tipp  Tel: 03686 2548
im Natur- und Wellnesshotel Hoflehner 8967 Haus
Gumpenberg 2

o — S .

T—— 3 - - =
=) = =3
<= .:

Martin Dicker kocht in der Hoamatstub’n in Haus im Ennstal sehr regional und
gleichzeitig kreativ. Heimische Produkte, die mit internationalem Touch zu moder- ~www.hoeflehner.com
nen Gerichten verarbeitet werden, sorgen fiir ein Geschmackserlebnis mit Kick und  info@hoeflehner.com
Charme. Die Auswahl an erlesenen Weinen l&sst das Herz héher schlagen und der  Do-So 18.30-20.30 Uhr
Blick auf die umliegenden Berge ist bei Schonwetter famos. ¥ variabel

GM Raiffeisen®

ILZ
HABERL & FINK’S

Gasthaus & Delikatessen
Koch: Hans Peter Fink

Hinter der Glaswand beim Entree wird man gleich von einer gut sortierten Wein-
vitrine empfangen. Das groBe, mit unterschiedlichen Stilelementen unterteilte Gast-
haus gefallt uns durch eine gewisse Gediegenheit. Als GruB der Kiiche kam ein roher
Fisch mit marinierten Radieschen und Sesamdl — eine interessante Kombination.
Auch die Friihlingsrollen sind nach wie vor als asiatischer Sidestep zu empfehlen.
Die Rindfleischgerichte sind ob ihrer Qualitét rundum geschatzt und bendtigen keine
zusétzliche Qualifizierung, also fallt die Wahl diesmal auf einen Saibling mit weiBer
Polenta und sauren Zwetschken. Der confierte Salmonide der jungen steirischen
Fischerei ,Michi’s Fische“ unterstreicht ein perfektes Zusammenspiel zwischen
Kiiche und hervorragender Produktqualitét. Als konventioneller Gegenpart entspricht
das Wiener Schnitzel den hohen Erwartungen in jeder Hinsicht. Schén, dass das
exquisite Weinangebot auch glasweise konsumiert werden kann.

alacarte: 11-36 €

14,5/20 W

KAMMERN

SPARY
Koch: Klaus Lobnik

Seit Jahren ist der Spary eine verldssliche Adresse fiir authentische Kiiche und erst-
klassige Produktqualit&t. So nahmen wir voller Vorfreude unter blihenden Kastanien
im kleinen Vorgarten vor dem Gasthaus Platz. Der Chef macht personlich die Runde
und Iasst bei Sonderwiinschen gern mit sich handeln. Schon das Gedeck verrét
die Gesinnung: Neben herzhaftem Verhackertem und hauchdiinn aufgeschnittenem
Speck finden sich ein federleichter Topfenaufstrich und ein fruchtiges Chutney auf
der Schieferplatte — aufgetischt wird angenehm viel und vielféltig. Eine Gewiirz-
apfelspalte und ein zitrusfrisches Apfelmusnockerl begleiten das hervorragende
Génseleberparfait zur Vorspeise. Verfeinert wurde mit Port und Cognac, dazu — ganz
klassisch — Brioche. Fein und nicht zu (ppig gelingt die Spargel-Rahm-Suppe.
Liebevoll rund um den Teller arrangiert werden die Beigaben zu Tafelspitz und
Erdépfelrosti — passierter Cremespinat, Rindsuppe in der Minisauciere und Apfelkren.
Wunderbar gebraten kommt der Eismeersaibling auf den Tisch, dazu griiner Spargel
und Petersilkartoffeln. Einen wohlklingenden Schiussakkord setzt die Nachspeisen-
variation vom flaumigen Topfenknddel bis zur hauchdiinnen Marillenpalatschinke.

a la carte: 7,80-29,90 €

13,5/20 L

KAPFENSTEIN
SCHLOSS KAPFENSTEIN & Tipp

Tagstiber bekocht Martin Winkler-Hermaden seine Géste mit bodenstandigen steiri-
schen Gerichten, abends liegt der Fokus dann noch mehr auf Saisonalem und vege-
tarischen Kreationen. Wer Lust auf Wirtshausklassiker wie Backhendl oder Rostbra-
ten hat, kommt am besten am Wochenende. Was als siiBer Abschluss nie fehlen darf,
sind die legendaren Kiirbiskernknddel.

KAPFENSTEIN

M4

Tel.: 03385 260

8262 l1z
Walkersdorf 23

www.finks-haberl.at
office@finks-haberl.at

Di 18-21, Mi, Do 11.30-14 und
18-21, Fr, Sa 11.30-15 und
18-21 Uhr

X variabel

K4

Tel.: 0664 1062878

8773 Kammern

Liesing 21
www.spary.at
gasthaus.spary@gmx.at

Mo, Di, Do-Sa 11-14 und
18-21.30, So 11-18 Uhr
% variabel

N5

Tel.: 03157 300300
8353 Kapfenstein 1

www.winkler-hermaden.at
hotel@schloss-kapfenstein.at

www.gaultmillau.ak Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken
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KITZECK IM SAUSAL

KITZECK IM SAUSAL

DAS KAPPEL 11/20 &

WinzerWellnessHotel
Koch: Dietmar Kappel

Am hdochstgelegenen Ort der Sausaler WeinstraBe liegt diese Perle eines Wein-
hotels. Von der Terrasse erdffnet sich ein einmaliger Blick iiber die Weinhénge,
doch nicht nur deshalb sollte man hier ldnger bleiben. Immer wieder schmeckt
uns das Tatar vom Bioseesaibling und auch bei den Hauptspeisen wird besonde-
res Augenmerk auf regionale Produkte gelegt, die mit viel Liebe zu verfeinerten,
traditionellen Gerichten verarbeitet werden. Als Dessert hat ein Vanilleeis mit
Kiirbiskernél immer noch Platz gefunden, auch wenn als Alternative die Topfen-
nockerl oder der Schokoauflauf verfiihrerisch klingen.

alacarte: 12-42 €

STEIRERLAND & Tipp

Im sanft hiigeligen Sausal gelegen, eignet sich dieser idyllische Ort nicht nur
fiir Hochzeiten. Die Karte dieses wunderbaren Landgasthofs bietet steirische
Schmankerl wie das Sausaler Hiihnerbriistl oder das ,Steirische Misthauferl“. Das
ist Sterz mit Hiihnergeschnetzeltem und Schwammerlsauce. Auch Vegetarier und
Veganer werden auf der Karte fiindig.

ala carte: 15-55 €

LANGENWANG

GENIESSERHOTEL KRAINER
Kdche: Astrid und Andreas Krainer

Vorne im Café sitzen die Einheimischen und erfreuen sich an ambitionierten Wirts-
hausgerichten. Im Restaurant wird hingegen richtig groB aufgekocht. Zur Auswahl
stehen die Meniis ,Land & Wirt“ sowie ,Wald & Heimat“, die man beliebig mit-
einander kombinieren und in unterschiedlicher Lange bestellen kann. Wahrend
das Ambiente unaufgeregt in gepflegtem Landhausstil gehalten ist, zeigt sich
die Tischkultur auf hochstem Niveau. Das geschmackvolle Porzellan wird von
Astrid Krainer, die gemeinsam mit ihrem Mann Andreas die Kiiche leitet, selbst
gestaltet. Auch was auf den Tellern angerichtet wird, darf sich sehen lassen.
Der Saibling-Matjes mit Ribiselschalotten und Radieschen ist optisch wie auch
geschmacklich iiberzeugend und auch die Reinanke in Buttermilch gefiel uns sehr.
Man versteht sich hier auch auf die Zubereitung von Fleisch. Ein Gedicht das s&-
mige Beuscherl (aus der Wirtshauskarte), butterzart und aromatisch das Weizer
Berglamm (rosa gebratener Riicken und Geschmortes) und wirklich groBartig das
Beste vom Rehbock. Die ordentlichen Desserts, die umfangreiche und fair kalku-
lierte Weinkarte sowie der herzliche Service durch die Seniorchefin haben den
erfreulichen Gesamteindruck abgerundet.

alacarte: 12-31 €

16,5/20 WL

r

’.:.’ Die besten Weine Osterreichs:

GM Raiffeisen

L5

Tel.: 03456 2347
8442 Kitzeck im Sausal
Steinriegel 25

www.daskappel.at
info@daskappel.at

Do-Fr 18-21, Sa 12-14 und
18-21, So 12-15 Uhr

% 10.-26. Dez. 2019,

8. Jan.—16. Mérz 2020

Tel.: 03456 232828
0664 4248466

8442 Kitzeck im Sausal
Sausal 10

www.steirerland.co.at
office@steirerland.co.at

Mi-Sa 11.30-21, So 11.30-15 Uhr

M3

Tel.: 03854 2022

8665 Langenwang
Grazer StraBe 12

www.hotel-krainer.com
restaurant@hotel-krainer.com

Di-Sa 11.30-13.30 und
18.30-20.30 Uhr
% variabel

LEIBNITZ

ALTE POST SUDSTEIERMARK
Koch: Stefan Nauschnegg

Seit Jahren ist die Alte Post eine der ersten Wirtshausadressen in Leibnitz. Auch
Junior Stefan Nauschnegg setzt auf Kalbsbackerl oder Zwiebelrostbraten, tischt sie
aber in einer modern gestalteten Stube auf. Durchwirkt ist die Speisekarte von vege-
tarischen und asiatischen Gerichten, etwa Hihner-Thai-Wok als Alternative zum
knusprigen Backhendl. Spezialititenwochen werden mit viel Aufwand begangen. So
wird im Februar ein riesiges Sortiment an Meeresfischen an den Tisch geradelt. Die
Weinkarte ist fein, regional und international bestiickt. Bleiben noch die hausge-
machten Eissorten zu erwahnen.

KOGEL3 13/20 G

Sein Navigationsgerat sollte man mit Kaindorf, KogelbergstraBe 62 fiittern, um den
kurvenreichen Weg zum Kogel3 zu finden. Doch selbst dann ist es nicht garantiert,
dass das auf Anhieb gelingt. Das moderne Haus bietet nicht nur einen einmaligen
Blick auf die steirische Hiigellandschaft, es verwdhnt GenieBer auch mit einer
exzellenten Kiiche. Beatrix Drennig und ihr Team begriiBten uns zundchst mit
einem Glas Sekt. So ist man gleich in der richtigen Stimmung, um in Ruhe die Karte
zu studieren. Die Mousse von der Raucherforelle iiberraschte mit ihrer Leichtig-
keit, dazu ein knuspriges Stiick Schwarzbrot. Einfach herrlich, herrlich einfach.
Der Ziegenkdse mit Tomaten-Speck-Chutney (iberzeugte durch seine Prasentation
und die Brust und Keule vom Huhn mit Triiffeltagliolini kam wie erhofft saftig auf
den Tisch. Auf das gewaltige Tomahawk vom Schwein (600 Gramm) hatten wir
weniger Lust, dafiir lieBen wir uns das knusprige Steirerhendl inklusive gebackener
Leber schmecken. Dazu gab es — wie es sich in der Steiermark fast zwangslaufig
gehort — einen mit reichlich Kerndl zubereiteten Blattsalat. Sehr gut auch das finale
Tiramisu, groBartig das Weinangebot.

ala carte: 12,90-39,90 €

STARIBACHER
Koch: Christian Pfanner

In der Siidsteiermark kehrt man immer wieder gerne beim Staribacher ein, denn
man weiB, dass dort stets verldsslich gute gehobene Kiiche ohne groBartige Expe-
rimente geboten wird. Die Gerichte orientieren sich stark an der Region. Dazu zéhlt
natirlich auch das Backhendl, das in diesen Breiten quasi unter Denkmalschutz
steht. Uberhaupt sind hier vor allem die mit Hingabe zubereiteten Fleischgerichte
empfehlenswert. Bei einem Besuch lohnt es sich, einen Tisch auf der herrlichen
Terrasse zu reservieren und sich zum Abschluss die feine Cremeschnitte zu génnen.

12,5/20

12/20 J

RANNINGER AM GROTTENHOF & Tipp

Nach vielen Stationen im In- und Ausland hat sich Kiichenchef Thomas Ranninger
mit dem Grottenhof ein eigenes Reich geschaffen. Mit seiner modernen Kiiche am
Puls der Zeit verbindet er internationales Flair mit Saisonalitit und regionalen Pro-
dukten. Ob Asia Wok, Tagliatelle mit Garnelen oder Schweinsfilet im Speckmantel,
hier wird jeder Gusto flindig. Auch die Weinkarte bietet einige interessante Flaschen.

a la carte: 6,50-29,80 €

r
Jetzt im Gault&Millau-Weinguide. %

LEIBNITZ

M5

Tel.: 03452 82373

8430 Leibnitz
Sparkassenplatz 7

www.zur-alten-post.at
office@zur-alten-post.at

Mo-Sa 11-21.30 Uhr
% Fei, Jan. 2020

Tel.: 03452 74935

8430 Leibnitz
KogelbergstraBe 62

www.kogel3.com
beatrix@kogel3.at

Mi 16-22, Do-Sa 12-22,
So 10-16 Uhr

Tel.: 03452 82550

8430 Leibnitz
Grottenhof 5

www.staribacher.at
restaurant@staribacher.at

Mo-Sa 12-14 und 18-21,
So 12-15 Uhr

Tel.: 03452 73221

8430 Leibnitz
Grottenhof 1

www.grottenhof.ranninger.at
grottenhof@ranninger.at

Mi-So 10-22 Uhr
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LEOBEN

LEOBEN
PORT361

Koch: Peter Brandner

Klar, unverfdlscht und echt. Diese Kiichenlinie setzt Kiichenchef Peter Brandner mit
seinem Team am Stadtrand von Leoben konsequent um und iiberrascht seine Gaste
ausschlieBlich abends mit einem Mend, das miindlich vorgestellt wird. Dass man den
Empfehlungen getrost folgen kann, bewies — nach Grammelschmalz und frischem
Brot — die gebackene Falafel auf Spargelsalat und Hummus. Die vegetarische Vor-
speise war gut gewiirzt, der Salat knackig — es muss nicht immer Fleisch sein. Weiter
ging es mit einem auf den Punkt getroffenen Zander, dazu gab es al dente gekochte
Teigwaren und zur Abrundung wurde noch selbst gemachtes Chiliél gebracht, das fiir
einen inspirierenden Schérfekick sorgte. Das Filet vom Hirsch als Hauptgang wurde
exakt gebraten, das als Beilage gereichte Gemiise hatte wie erhofft noch knackigen
Biss. Und dass man auch in kleineren Gastronomiebetrieben beim Dessert Einfalls-
reichtum beweisen kann, wurde mit der gefrorenen Zitrone mit Pifia-Colada-Schaum
eindrucksvoll unter Beweis gestellt. Einzig die Weinkarte verdient eine Uberarbeitung,
diese hélt — zumindest zu giinstigen Preisen — kaum Interessantes bereit.

14,5/20 UL

LEUTSCHACH

KREUZWIRT 12/20 J

im Gut Pdssnitzberg
Koch: Daniel Rauter

Manchmal darf es auch einfach eine bodensténdige und schnorkellose Kiiche sein.
Das Wiener Schnitzel im Kreuzwirt zéhlt zu den besten der Gegend, der geeiste Kiirbis-
kernélschmarren zeigt die Verbundenheit mit der Region, aus der der GroBteil der
hochwertigen Produkte stammt, die mit viel Liebe fiirs Detail auf den Teller kommen.
Gekocht wird gelungen steirisch, frische Zutaten kommen auch aus dem hauseigenen
Kréuter- und Gemiisegarten. Das Restaurant samt angeschlossenem Hotel gehért zum
Weingut Polz, dementsprechend verlockend ist auch die Weinkarte gestaltet.

a la carte: 4,50-28,90 €

LIEPERT’S KULINARIUM
Koch: Manuel Liepert

Ein holzgetéfelter Raum, geddmpftes Licht: In der geschickt modernisierten Wirtsstube
eines alten Gasthauses hat Manuel Liepert eines der interessantesten Restaurants der
Slidsteiermark etabliert. Aus der Kiiche griiBt er mit einem knusprigen Speckchip mit
Rotkraut und Popcorn; oder mit hauchzarter Hiihnerlebermousse und Roter Riibe auf
knusprigem Haselnussboden; oder mit perfekt gegartem Brokkoli in Tempura, Rducher-
forelle, Chilicreme und Dill. Exzellent danach die gebeizte Lachsforelle mit jungen Erbsen,
Salzzitrone, lieblicher Kohlrabicreme, Verjus und bunten Bliiten, ein delikates Lammbries
mit kraftiger Triiffelmousse, feinem Wurzelgemiise, Hiihnervelouté und Brioche mit
Triiffelbutter. Dass Liepert bei der Ausformung deutlicher Aromatik keine Kompromisse
eingeht, zeigte sich beim Zwischengang, einem radikal sauren Zitronen-Apfel-Sorbet mit
Zitronenespuma, ebenso wie beim sehr salzigen Beiried. Sensationell die dazu servierte,
in Kalbsnierenfett geschmorte Karotte mit gepufftem Amaranth, Grammeln, Méhren-
piiree und seidigem Jus. Den perfekten Abschluss bildete ein fruchtiges Himbeersorbet
mit Fruchtleder, Baiser, Holundergelee und mollig siiBem, gebackenem Topfen — ehe die
Kiiche sich dann auch noch zu entziickenden AbschiedsgriiBen aufschwang: ein klei-
nes Pfirsich-Eis-Stanitzel mit Schokolade, ein Zuckercookie, Erdbeergeleewiirfel. Neben
der Weinbegleitung gibt es auch eine alkoholfreie Getrénkebegleitung fiir die vier- bis
siebengéngigen Meniis. Sehr freundlicher und extrem kompetenter Service.

ala carte: 9,50-28 €

16,5/20 Y

GM Raiffeisen

Tel.: 0664 1429930

8700 Leoben
KérntnerstraBe 361

www.port361.at
info@port361.at

Di-Sa 18-22 Uhr
% variabel

M5

Tel.: 03454 205

8463 Leutschach
Possnitz 168

www.poessnitzberg.at
gut@poessnitzberg.at

Mo-Fr 17-21.30, Sa 12-21.30,

So 12-20 Uhr
% Feb. 2020

Tel.: 0664 1418116

8463 Leutschach
AmfelserstraBe 2
www.lieperts.at

office@lieperts.at

Di-Sa 12-14 und 18-21 Uhr
% variabel

NEUBERG AN DER MURZ

MARIAHOF

KNAPPENWIRT
Koch: Michael Lohr

Beim Knappenwirt in Mariahof handelt es sich um eine verldssliche Adresse fiir stei-
rische Hausmannskost. Traditionelles wird hier mit Feingefiihl zeitgemas interpretiert,
bei den Zutaten schdpft man aus der Fiille des Bundeslands, die jeweilige Jahreszeit
wird dabei nicht auBer Acht gelassen. Die Spargelvariation mit Mousse, frischer Sulz
und Cremesuppe schmeckt, die Lachsforelle mit Kartoffel-Sellerie-Pliree ist solide
zubereitet. SiiBes darf nicht fehlen, die Kiirbiskernroulade mit Beerenragout und
Pistazieneis geféllt. Das Ambiente ist sehr gemiitlich, der Garten idyllisch und hei-
melig. Fiir die passende Begleitung sorgen Schétze aus dem hauseigenen Weinkeller.

11,5/20

ala carte: 6-25 €

NEUBERG AN DER

13/20 G

GASTHOF SCHAFFER

Koch: Thomas Schiffer

Dass der Holzer jetzt nach der neuen Wirtsfamilie Schéffer heiBt, hat sich noch nicht
{iberall herumgesprochen. Aber auch die Schéffers sind drauf und dran, aus ihrem
Nachnamen eine Marke zu machen, die Bestand hat. Sie bieten eine alpin-rustikale
Kiiche vom Feinsten, die deftige Kostlichkeiten wie etwa eine Kaspressknddelsuppe
umfasst. In einer dichten Rindsuppe mit Gemiisewiirfeln lag ein Traumknddel:
innen flaumig, auBen knusprig. Mit einem Wildhasenriicken in Gewiirzkruste,
mit Mohnschupfnudeln, Schmorsellerie und gemischten Pilzen fuhren wir fort. Der
etwas bissfeste Hase harmonierte mit den Beilagen bestens, in Summe eine sehr
gelungene Komposition. Geradezu himmlisch war das Dessert: Der Rahmpudding
mit Schwarzbeerrdster, Vanilleeis und Salzerde hat Suchtpotenzial.

ala carte: 12-27 €

J4

Tel.: 03584 2542
0664 1461126

8812 Mariahof
Hoferdorf 113

www.knappenwirt.at
info@knappenwirt.at

Mi 11.30-14 und 17-20,
Do-Sa 11.30-14 und 17.30-20,
So 1114 Unr

% variabel, Nov. 2020

Tel.: 03857 8332

8692 Neuberg an der Miirz
HauptstraBe 9

www.gasthofschéffer.at
genuss@gasthofschaeffer.at

Do—Mo 11.30-21 Uhr
X variabel
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POLLAUBERG

POLLAUBERG M4

RETTER BIO RESTAURANT 11,5/20

Mitten im Naturpark Pdllauer Tal liegt das gepflegte Seminarhotel mit Biorestau-
rant und wunderschoner Weitblickterrasse. Die Gerichte bieten einen gelungenen
Uberblick iiber die Region, ganz im Vordergrund steht dabei aber die biozertifizierte
Slow-Food-Kiiche. Taglich frisch gebackenes Brot und die enge Zusammenarbeit
mit umliegenden Produzenten versprechen nicht nur beste Qualitat, sondern fei-
nen Geschmack, womit eine unaufdringliche Landkiiche mit gesundheitshewusster
Interpretation garantiert wird. Der Schweinsbraten aus dem Holzofen schmeckt be-
sonders gut, auf Vorbestellung kommt man in den Genuss von geschmortem Bio-
hendl im Romertopf mit Kletzenreis. Allergiker kdnnen sich hier gliicklich schatzen,
fiir individuelle Alternativen ist gesorgt.

Tel.: 03335 2690
8225 Pdllauberg 88

www.retter.at
hotel@retter.at

PREMSTATTEN L4

RESTAURANT KUPFERDACHL
Koch: Daniel Edelsbrunner

Die Giite einer Kiiche offenbart sich auch dann, wenn die Sonntagsausflligler nach
einem Wiener Schnitzel verlangen. Das Kupferdachl kann aber auch ganz anders:
Exzellente Kompositionen im Rahmen eines mehrgéngigen Meniis am Abend.
Wahrend der Gastgarten Gemiitlichkeit ausstrahit, offenbart die Gaststube mit
Retro-Look und belanglosen Drucken an den Wanden weniger Geschmack. Wir
blicken lieber auf die Teller vor uns: Die Rindsuppe mit drei Einlagen lieB keinen
Wunsch offen. So mollig und dicht muss eine Tafelspitzsuppe schmecken. Perfekt
auch das anschlieBende butterzarte Kalbswiener. Hohepunkt des Sonntagstisches:
der Fisch des Tages. Ein saftig und perfekt gebrutzelter Stor auf Risoni, Liebstockel
und jahreszeitgemaBen Radieschen.

alacarte: 15-32 €

14,5/20 U

PUCH BEI WEIZ
MEISSL & Tipp

Das gemiitliche Wirtshaus blickt stolz auf eine 130-jahrige Tradition zuriick. Auch heu-
te wissen die Wirte, wie sie mit einer traditionellen und anspruchsvollen Kiiche ihre
Géste begeistern kdnnen. Neben empfehlenswerten Wildgerichten widmet man sich
hier dem Apfel in all seinen Facetten. Es entstehen abwechslungsreiche Speisen, die
man idyllisch unter Kastanienbdumen im Gastgarten verzehren kann. Gemiitlichkeit
und stilvolles Ambiente werden bei Familie MeiBl seit jeher groBgeschrieben.

ala carte: 5-30 €

Bewertungen NEU
11 bis 12,5 Punkte: 1 Haube {4

Tel.: 03136 523670
8141 Premstatten
HauptstraBe 15

www.kupferdachl.at
restaurant@kupferdachl.at

Mi-Sa 11.30-14 und 17.30-
21.30, So, Fei 11.30-15.30 Uhr
% 2-3 Wochen im Feb. und
August 2020

M4

Tel.: 03177 2205
8182 Puch bei Weiz 21

www.wirtmeissl.at
gh@wirtmeissl.com

Mo, Do-Sa 11-14 und 17-20,
So 11-17 Uhr

% 7. Jan.—7. Feb. 2020

15 bis 16,5 Punkte: 3 Hauben (/{44

17 bis 18,5 Punkte: 4 Hauben {4{J{J&

13 bis 14,5 Punkte: 2 Hauben (/{4 19 bis 19,5 Punkte: 5 Hauben {4{4{J{4{d

GM Raiffeisen

ROHRMOOS-SCHLADMING

RATTEN

ZUR KLAUSE 11/20

Kdchin: Monika Fasching-Posch

Ratten ist nicht der Nabel der Welt. Auch nicht kulinarisch. Daher ist man schon gliick-
lich, wenn zumindest ein Gasthof weit und breit gute Kiiche bietet. Manche Speisen
sind besser, andere gelingen nur durchschnittlich. Zur zweiten Kategorie gehdrte
das zu kalt servierte Carpaccio von Jakobsmuschel und Saibling mit Zitronendl wie
auch der biedere Eiskaffee. Mehr Freude bereitete uns die rosa gebratene Entenbrust
mit Rotkraut sowie die zarte Rehkeule. Die Weine erscheinen uns etwas zu teuer.
Wer dennoch zu tief ins Glas blickt, kann zumindest komfortabel im Haus néchtigen.

ala carte: 11,50-26 €

M3

Tel.: 03173 2448
0664 5035920

8673 Ratten
Filzmoos 32

www.gasthof-zurklause.at
ratten@zurklause.at

Do-Di 11.30-14 und 18-21 Uhr

ZUR LINDE
Koch: Peter Falb

Man muss nicht unbedingt das 1129 gegriindete, weltweit &lteste Zisterzienser-
kloster Stift Rein besuchen, um im Anschluss zur Nachbesprechung beim nahen
Gasthof ,,Zur Linde“ einzukehren. Der Lindenwirt lohnt auch fiir einen Extrabesuch.
Im schmucken, kleinen Gastgarten, aber auch in der gemiitlichen Stube kredenzt
das sympathische Wirtsleutepaar bodenstéandige, mit Liebe und besten regionalen
bzw. lokalen Zutaten kreierte Gerichte. Tadellos das Entrecdte mit Steinpilzrisotto,
Marktgemiise und Rotweinschalotten, fein die Lachsschnitte mit WeiBweinrisotto.
Eine empfehlenswerte Adresse fiir den Wochenendausflug.

11,5/20

RIEGERSBURG

WIPP’LS HOFBERGSTUBN & Tipp

Einen traumhaften Ort haben Stefan und Viktoria Wippel fiir ihre Hofbergstubn ge-
funden. Der Blick von der Terrasse des Restaurants auf die Riegersburg ist ndmlich
mehr als malerisch. Aber nicht nur der Ausblick sorgt fir Glicksmomente. Auch
die stets freundliche Bedienung, das gemiitliche Ambiente und die Speisekarte sind
bemerkenswert. Auf saisonale Gerichte wird hier genauso viel Wert gelegt wie auf
die Herkunft der Produkte.

ala carte: 7,50-30 €

Tel.: 03124 51069
8103 Rein

Horgas 1
www.zurlinde-stiftrein.at
gasthof@zurlinde-stiftrein.at
Do-Sa 11-21, So 1117 Uhr

04

Tel.: 03153 20060

8333 Riegersburg
Hofberg 67
www.hofbergstubn.at
office@hofbergstubn.at
Mo, Do-Sa 11.30-22,

S0 11.30-21 Uhr
% 2 Wochen im Feb. 2020

ROHRMOOS-SCHLADMING J4

ARX RESTAURANT 11/20 J

Koch: Andreas Klammer

Bilder, die an Stanley Kubricks ,Shining“ erinnern, schmiicken das Innere des
Restaurants Arx. Es ist sicher nicht jedermanns Sache, einen romantischen Abend
in einem derartigen Ambiente zu verbringen. Egal, die Kiiche arbeitet ordentlich,
besonders Kreatives sollte man sich jedoch nicht erwarten. Im Duell gewann der
Ziegenkase mit mariniertem Gemiise gegen das Beef Tatar, bei den Hauptspeisen
hatte der Saibling mit Fenchelsalat gegeniiber dem eher langweilig schmeckenden
Perlhuhn in Erdnuss-Rosmarin-Panade die Nase vorn. Das Rhabarbergratin mit Erd-
beereis schaute nett aus, schmeckte jedoch eher nichtssagend.

ala carte: 7-39 €

Tel.: 03687 61493
0664 9360507

8973 Rohrmoos-Schladming
RohrmoosstraBe 91

www.das-arx.at
office@das-arx.at

téglich 17.30-21 Uhr
% Nov. 2019, April-Mai 2020
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SANKT ANDRA IM SAUSAL
SANKT ANDRA IM SAUSAL

T.0.M R - PFARRHOF SANKT ANDRA [#ai 16,5/20 000
Koch: Thomas Riederer

AMBIENTE AWARD 2015

Es ist ein Gesamtkunstwerk. Wer mit der Abendsonne im Riicken auf das grandios
renovierte Ensemble, einen ehemaligen Pfarrhof mit Stallungen und dahinter die
Kirche, zugeht, nimmt die ersten Amuse gueules bereits mit den Augen ein. Das setzt
sich im extrem geschmackvollen Interieur des Hauses fort und wandert dann vom
Teller auf den Gaumen. Die KiichengriiBe sind kostlich, rote Polenta mit Saibling,
gerducherte Kartoffelsuppe und kostliche Pralinen von gebackenem Verhackert (!)
sind darunter. Ebenso Knusperreis, Paprika und Mango. Vier herrliche Schmalzvaria-
tionen erinnern beim Brotgang daran, dass Tom Riederer Bioschweine selbst verar-
beitet. Er und seine Frau Katharina sind als sorgsame und kommunikative Gastgeber
sténdig von Tisch zu Tisch unterwegs. Dem Signatur Ei vom Sulmtaler Huhn folgen
ein hauchzarter Kabeljau und ein butterweicher Schweinsbraten mit Spargel und
Wiesenkréautern. Ein paar himmlische, in Mohn gewalzte GrieBknddel gibt es zum
Abschluss. Riederers Kiiche ist schnorkellos und macht richtig froh. Nebst der sehr
breit und klug bestiickten Weinkarte sollte man sich vom Hausherren die aktuellsten
Kreszenzen aus Istrien, seiner zweiten Wahlheimat, empfehlen lassen. Sitzt man
dann auch noch auf der nach Westen ausgerichteten Terrasse, ist das Gliick perfekt.

ST. KATHREIN AM OFFENEGG

EDERS WIRTSHAUS 15/20 I

,,DER WILDE EDER“
Koch: Stefan Eder

EVELINE WILD, PATISSIERE DES JAHRES 2018

Schon die Anfahrt ins wunderschén auf einem Berg gelegene Sankt Kathrein
ist ein wahrer Augenschmaus und weckt Erwartungen, die von Stefan Eder,
kongenial unterstiitzt von Eveline Wild — Patissiére des Jahres 2018 und hoch-
gelobte Backbuchautorin —, auch erfiillt wurden. Die Weinkarte und die so jun-
ge wie kundige Sommeliére seien positiv erwédhnt, bevor wir ein Loblied auf die
Kiiche des modernen, aber auch sehr gemiitlichen Hauses anstimmen: Abseits
der Steakkarte und der rundum beliebten Klassiker lebt die Kiiche ihre Kreativitat
mit einem vier- bzw. siebengéngigen Menii aus. Dabei erfreute sie uns mit dem
exemplarischen Sommergericht ,,Krdutermousse mit Gurke, Erdbeere, Stollenkése
und eingelegter Zwiebel“ oder einer liebevoll abgeschmeckten Bérlauchschaum-
suppe mit Raucherforelle. Beim perfekt gebratenen Beiried mit Friihlingsgemi-
se, Erdapfelschaum und Morchelsauce dann doch ein lohnenswerter Ausflug ins
Reich der Steaks, um dann mit der Paradepaarung Mango und Schokolade im
Wechselspiel mit Tonkabohne anzukommen. Néchstes Mal bleiben wir langer und
(ibernachten in einem der stilvollen Zimmer.

ala carte: 10,50-27 €

Der Gault&Millau-Weinguide

Ab heuer im NEUEN Design.

GM Raiffeisen

L5

Tel.: 0660 40087 34
8444 Sankt Andra im Sausal 1

www.tomr.at
pfarrhof@tomr.at
Mi-Fr 18.30-23, Sa 12-14.30

und 18.30-23, So 11-14.30 Uhr
% Jdn. und 2 Wochen im Juli 2020

N4

Tel.: 03179 82350
0664 4323947

8171 St. Kathrein am Offenegg
Dorf 3
www.der-wilde-eder.at
info@der-wilde-eder.at
Mi-Sa 12-14 und 18-20,

So 12-16 Uhr
% 20.-24. Dez. 2019

ST. RADEGUND BEI GRAZ

ST. LAMBRECHT

STIFTSSTUBERL

im Naturparkhotel Lambrechterhof
Koch: Erich Pucher

Die Speisekarte schreibt Erich Pucher in geschwungener Handschrift selbst und ver-
leiht dem Abend damit von Anfang an eine personliche Note. Obwohl er fiir weitere
kulinarische Bereiche des Naturparkhotels verantwortlich zeichnet, merkt man ihm
die Freude am Stiftsstiiberl an. Hier kann der Weitgereiste seine Leidenschaft fiirs
Kochen so richtig ausleben. Das zeigt sich schon beim GruB aus der Kiiche, einer
Vielfalt aus Hirschschinken, Zucchini, Sardelle und Mozzarella — zauberhaft serviert
wie alles, was noch folgen sollte. Eine fein komponierte Spargelterrine begleitet das
gerducherte Forellentatar. Die Krebssuppe wetteifert mit der Liebstockelsuppe um
unsere Gunst. Wir lieben beide! Immer wieder zeigt sich der Kiichenchef in dem
zurlickhaltend méblierten Stiiberl und serviert unter anderem ein glasig gebrate-
nes Zanderfilet auf Linsen oder Riicken und Schulter vom Lamm auf Kohlrabisauce.
Beides hervorragend. Am Ende folgt noch ein BlumengruB in Form einer Waldmeis-
terbliite zur Kokos-Panna-cotta. Wohliiberlegt auch die Weinbegleitung, der Schwer-
punkt liegt hierbei auf der Stidsteiermark.

15,5/20 Y

ST. NIKOLAI IM SAUSAL

HARKAMP 12/20 &

Koch: Heinz Harkamp

0b im idyllischen Weingarten, auf den steilen Hangen des Flamberges oder in den
gemiitlichen Gastraumen, besonderes Ambiente ist im Weingartenhotel Harkamp
mit seinem gleichnamigen Wirtshaus garantiert. Die gebotene Romantik und die
kredenzten Gerichte ergénzen einander perfekt. Neben Klassikern der dsterreichi-
schen Kiiche bietet die kleine Speisekarte auch Modernes und sorgt dabei fiir eine
zeitgemaBe Umsetzung. Das Backhenderl ist knusprig und saftig, der dazu servierte
Erdépfelsalat mit Kerndl sémig und tadellos. Naschkatzen sollten auf jeden Fall nicht
auf das Schokoladesoufflé mit fliissigem Kern verzichten, Liebhaber von Natural
Wines werden im Harkamp ebenfalls nicht enttduscht.

ala carte: 7-28 €

ST. RADEGUND BEI GRAZ

WIR:ZHAUS
Koch: Dominik Haas

Das Wir:zhaus ist ein gutes Beispiel fiir eine zeitgeméBe Landkiiche, die hier mit
Bravour umgesetzt wird. Die Gerichte sind allesamt sorgsam zubereitet, auf dem
vertrauten steirischen Geschmack ruht man sich dabei nicht aus. Die Klachelsuppe
mit Heidensterz und der Lungauer Schafbraten — auch bekannt als Schopsernes —
gefallen uns sehr. Ambitioniert zeigt man sich bei den Desserts, der Rote-Riiben-
Brownie mit Sauerrahmeis und Apfel trifft voll den Zeitgeist. Bemerkenswert ist das
breite Weinsortiment, das glasweise einen guten Einblick in die umliegende Region
bietet. Die historische Gaststube mit Holzverkleidung ist sehr gemiitlich, das Ambi-
ente ungezwungen und leger.

ala carte: 5,20-26 €

11,5/20

J4

Tel.: 03585 27555

8813 St. Lambrecht
HauptstraBe 38-40

www.lambrechterhof.at
hotel@lambrechterhof.at

Mi-Sa 18-21 Uhr

Tel.: 03185 2280

8505 St. Nikolai im Sausal
Flamberg 46

www.weingartenhotel.at
office@weingartenhotel.at

Mo-Do 18-21, Fr-So 12-21 Uhr

M4

Tel.: 03132 4044440
0664 88869908

8061 St. Radegund bei Graz
WillersdorferstraBe 7

www.wirzhaus.at
willkommen@wirzhaus.at

Do, So 11-20, Fr, Sa 11-21 Uhr
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ST. SEBASTIAN BEI MARIAZELL

ST. SEBASTIAN BEI MARIAZELL
LURGBAUER

Koch: Max Leodolter

Bei der Abreise sollte nicht vergessen werden, eine hausgemachte Salami mitzuneh-
men — als Abschluss der kulinarischen Pilgerreise zum Lurgbauer ins Mariazellerland.
Die ehemalige Jausenstation empfiehlt sich heute als anheimelndes (ohne jeglichen
Alpinkitsch), architektonisch elegantes kleines Restaurant mit groBartigem Ausblick in
die Wald- und Gebirgslandschaft mit auBergewdhnlichen Ubernachtungsangeboten.
Die Leodolters halten sich mit kulinarischem Geschwurbel angenehm zuriick. Der oft
wortreich angepriesene GruB der Kiiche kommt als ,kleine Kostprobe“ daher: einige
Scheiben der kostlichen Salami mit selbst gebackenem Brot, das reicht. Auf das Simple
folgt das Artifizielle: Unter der kleinen Glashaube ruht eine wunderbare geschmackliche
Fusion: ein langsam pochiertes Ei mit Wasabi, Speckcrumbles auf Zucchinipuffer. Dann
aber muss jenes Objekt auf den Teller, dessentwegen es die Pilgerfahrt zum Lurgbauer
besonders lohnt: das am Hof aufgewachsene Angus-Rind. Ob als Tafelspitz mit Apfelkren
oder als Braten in allerlei Variationen: butterweich, geschmacklich top, geht nicht besser.

ala carte: 10-50 €

15/20 LU

ST. STEFAN OB STAINZ

WASSERMANN-WIRT
Bio-Alm

Kdchin: Lydia Wassermann
Auf 900 Metern Seehdhe gelegen, befindet sich das Aimgasthaus etwas versteckt in
idyllischer Lage. Eine weitere Anreise macht sich also durchaus bezahlt und, Navi sei
Dank, sollte auch kein groBes Hindernis darstellen. Die traditionelle Stube mit ihren
Holzsitzbénken schafft Geborgenheit, die Liebe und Leidenschaft der Betreiber offen-
bart sich durch viele kleine Details. Die verarbeiteten Produkte stammen aus der eige-
nen Landwirtschaft oder werden von regionalen Erzeugern bezogen. Das Wild kommt
aus dem eigenen Wildgehege und verspricht dadurch nicht nur Frische auf dem Teller,
sondern beste Fleischqualitdt. Wildgerichte sollten daher unbedingt probiert werden.
Fiir alle nicht so Wilden bietet die Speisekarte mit bodensténdigen Gerichten sicher
eine passende Alternative. Ein rundum sympathischer Familienbetrieb.

alacarte: 12-35 €

11,5/20

ST. VEIT AM VOGAU

THALLER 16/20 WU
Koch: Norbert Thaller

Seit 1882 steht dieses Musterbeispiel fiir einen prachtvollen Landgasthof gegeniiber
der wuchtigen, spétbarocken Kirche. Tagsiiber wird auf hohem Niveau rustikal ge-
kocht, vom Blunzengrdstl bis zur Rindsroulade. Alles sehr gut. Abends lauft Norbert
Thaller mit seinen Fine-Dining-Menlis zu Hochform auf. Allein die KiichengriiBe sind
ein bunter Wirbel akzentuierter Geschmécker: Hummus mit Parasol, Lachsforelle im
Reiscracker, marinierter Kiirbis, Raucherforellenpalatschinke auf Butterschaum. Die
eingelegten Marchfeld-Artischocken mit Altsteirer Ei und Topinamburchips sowie die
Erdépfelgnocchi mit Saiblingsstreifen und weiBer Triiffel weisen Thaler als begnadeten
Aromen-Kompositeur aus. Der Wels aus eigener Zucht, mit Karfiolhobel und -piiree und
Amalfi-Zitrone war von geradezu himmlischer Qualitdt. Das abschlieBende Apfeleis mit
Sanddorn und hauchdiinnen Kiirbiscrackern passte zum Gesamteindruck. Die opulente
Weinkarte hat einen sdsteirischen Schwerpunkt samt einer Menge Natural Wines, ist
aber auch mit klug gewéhlten Positionen aus Frankreich, Italien und Slowenien besetzt.

alacarte: 12-34 €

GM Raiffeisen

L3

Tel.: 03882 3718

8630 St. Sebastian bei
Mariazell

Lurg 1
www.lurgbauer.at
lurgbauer@mariazell.at

Mi-Sa 12-14 und 18-24,
So 18-24 Uhr
% variabel

M5

Tel.: 031438113
0676 9198091

8511 St. Stefan ob Stainz
Sommereben 8
www.bioalm.com
gasthof@wassermann-wirt.at

Mo, Di, Fr 11-15 und 18-20,
Sa 11-20, So 11-17 Uhr
% Mi, Do

M5

Tel.: 03453 2508

8423 St. Veit am Vogau

Am Kirchplatz 4
www.gasthaus-thaller.at
restaurant@gasthaus-thaller.at
Mo, Do-Sa 12-14.30 und

18.30-20.30, So 12-16.30 Uhr
% variabel

SCHLADMING

JOHANN - DAS STEIRISCHE RESTAURANT 14,5/20 W/
Koch: Lukas Cirjak

Im Zentrum der Skimetropole Schladming, gleich am Beginn der FuBgénger-
zone liegt das Hotel Post, in dessen ErdgeschoB sich das Restaurant ,Johann“
befindet. Viele Dinge kdnnen im Johann mit dem Schlagwort ,Liebe zum Detail
beschrieben werden. Sei es das einfallsreiche Aperitifangebot, die eigens abgefiillte
,Post Cuvée“, das hausgemachte Steinpilzsalz oder die Regionalitat der Produkte.
Einfallsreich auch die Dekoration, die zum Motto des Lokals passt — Steirisches
modern interpretiert. Auch die Speisen werden dieser Positionierung gerecht. So
kommt es, dass die hausgemachten Grammelknddel einem hellgriin vom bunten
Teller entgegenleuchten. Das charmante Personal im Dirndl serviert die Speisen
mit einer Portion Herzlichkeit. Nicht zu (iberhéren die Kommentare wie ,lovely“,
~gorgeous“ oder ,delicious“ der internationalen Géste, die sich die von der
Sommeliére empfohlenen nationalen Tropfen schmecken lassen. Es sind diese
zahlreichen kleinen Details, die das Johann zur Topadresse in Schladming machen.

SCHWANBERG

STEGWEBER 12,5/20

Freitag Abend ist's — beste Gasthauszeit — und doch haben sich in den idyllisch
gelegenen Gasthof nur wenige Einheimische auf ein Bier verirrt. Unversténdlich
bleibt es spatestens nach den beiden geschmacksintensiven und doch leichten
Schaumsuppen von Eierschwammerln bzw. vom Kren. Hier ist ein Meister am Werk,
der auch auf Produktqualitét hohen Wert legt, wie die Steinpilztascherl oder der zarte
Rostbraten eindrucksvoll unter Beweis stellen. Die Mohnnudeln mit Vanilleeis lassen
ebenso keine Wiinsche offen, ganz im Gegensatz zum glasweisen Weinangebot oder
der (noch immer) nicht vorhandenen Weinkarte.

SCHWANBERG

14

Tel.: 03687 22571

8970 Schladming
Hauptplatz 10

www.posthotel-schladming.at/
johann
info@posthotel-schladming.at
téglich 11.30-14 und
17.30-21.30 Uhr

% Ende April-Mitte Mai 2020

Tel.: 03467 8395

8541 Schwanberg
Aichegg 44

www.stegweber.at
postmaster@stegweber.at
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SECKAU STAINZ

SECKAU L4 Schwammerln sehr gelungen hétte sein konnen. Die Qualitdt wusste durchwegs

zu begeistern, auch wenn die schwankenden PortionsgréBen und die allesamt ins

SiiBe kippenden Fischgénge fiir leichte Irritation sorgten. Omniprésent war der

HOFWIRT 11,5/20 ) Tel.: 03514 54290 Service, erwdhnenswert die liebevoll zusammengestellte Weinkarte. Schauen wir
einmal, wohin die Reise geht.

Koch: Oliver Chance 8732 Seckau 3

In diesem denkmalgeschiitzten Barockbau wird in einer gemiitlichen Gaststube —Www.hotel-hofwirt.at

oder auf der Sonnenterrasse eine gutbiirgerliche Kiiche, die modern interpretiert ~hofwirt@projekt-spielberg.com
wird, geboten. Die Murtaler Krensuppe mit Rostbrot warmt, das Gulasch vom Au-  Di-Sa 11.30-22, So 11.30-19 Uhr
thaler Jungrind beziehungsweise das Hirschragout werden mit flaumigem Servi- % variabel

ettenknddel serviert. Wer kein Wiener Schnitzel oder geschmortes Rindsbackerl

mdchte, kann sich an einer Seeforelle ,Miillerin Art“ aus der Seckauer Fischzucht

mit Petersilerddpfein und Zitronen-Junglauch-Butter halten. Ab zwei Personen gibt

es auf Vorbestellung auch eine im Ganzen gebratene Bauernente mit Apfelrotkraut,

Erdapfelknodel sowie glacierten Maroni oder eine ,Aufgsetzte Henn“ auf Erddpfeln.

Bei den Nachspeisen kénnte man sich etwas mehr einfallen lassen als Vanilleparfait

mit Kerndl oder Bananensplit. Der Verdauungsschnaps wird von den Monchen der

Abtei Seckau gebrannt.

a la carte: 8,60-18,50 €

SPIELFELD N5

OLIVER KOCHT 13/20 WY Tel: 03453 21001
Koch: Oliver Kerngast 0664 4160993

Um zwei Seiten des Lokals zieht sich ein idyllischer Griinglirtel. Lose verteilte Ti- ﬁﬁ{;&m;ﬂ&
sche, Sonnenschirme, Loungemdbel — alles deutet darauf hin, dass man hier eine .

gemiitliche Zeit verbringen kann. Mit viel Liebe gehen Oliver Kerngast und seine www.ollver-kocht.at
Partnerin Carina zu Werke. Oliver kocht ganztagig warm. Es scheint sich auch unter MR GE G
Campern herumgesprochen zu haben, dass es sich lohnt, hier einen Zwischenstopp ¥ 28: 0kt—19. Nov. 2019,
einzulegen — hinter dem Haus dehnen sich Stellfiéichen aus. Ein Blick in die Karte *&e-2020 <
macht neugierig. Das Geheimnis des ,Roten Teppichs* will geliiftet werden. Dahin-
ter verbirgt sich ein hervorragendes Carpaccio, begleitet von knusprigem WeiBbrot
mit wiirzigem Tomatenkompott. In dem Duktus geht es weiter mit Filet und Bauch
vom Vulkanlandschwein. Beides wohlgeraten und auf eine Kartoffelmousse gebettet.
Unglaublich zart ist die gebratene Hiihnerleber mit Polenta. Alles in allem sind die

Portionen groBziigig bemessen, die Preise erfreulicherweise nicht. Das gilt auch fiir . -
die Weine aus der Siidsteiermark — vieles auch glasweise. Als gegliickter Abschluss GaUIt&M“Iau
kam ein flaumiger Topfenknddel mit allerlei Kirschkomponenten und selbst gemach- 20 20
tem Eis auf den Tisch. Fein!
————
STAINZ L5 T —
DIE MUHLE 15/20 WY el 0664 2382860 . :
, ) Die neuesten Ergebnisse aus der Haubenwelt:
Koch: Johann Schmuck 8510 Stainz
Inmitten von Stainz liegt ,Die Milhle — ein SchmuckStiick* am Stainzbach unweit Hatnausplatz 2 800 Restaurants, neu getestet und bewertet.

des Hauptplatzes. Présentiert werden nur vielgangige Uberraschungsmeniis, de- ~Www.muehle-stainz.at . . e ,
ren Logiﬁ F;ich uns nicht ganz erschlieBt. Dasgklegingste zéhlt sechngiinge (ohne ~ die-muehle@outiook.com Plus: Die besten Weine, Wirtshauser, Hotels und Almhtten.

Desserts), das groBte sagenhafte 15. Besonders erwahnenswert blieben die Sau-  Di-5a 17-21.45 Unr Neu in dieser Ausgabe: Golfclubs, Cafés und Bars.
errahmsuppe mit Stangensellerie und der Karfiol mit gerducherter Mayonnaise ¥ Variabel

und Essigstaub als GrilBe aus der Kiiche. Es folgten Kompositionen wie Triiffel- Zwei Blcher, ein Preis: € 39,- fur Ihren Wegweiser in die Welt des guten Geschmacks
tortellini mit leicht frittierter Rucola und Asmontekése sowie ein 63°C-Ei mit www.gaultmillau.at

Kartoffelrisotto und Bérlauchschaum in Erinnerung. Schade war es um das zu

durch gebratene Schweinsfilet, das mit Brennnessel-Pak-Choi, Selleriecreme und Bleiben Sie up to date mit unseren taglichen Nachrichten

auf Facebook und Instagram.
GM Raiffeisen



STAINZ

ESSENZZ 16,5/20 WJW Tel: 0346322122

Hotel Restaurant Stainzerhof 8510 Stainz
Kdche: Alexander Posch und Bernhard Klinger Grazer StraBe 2

Der Name scheint Programm zu sein. Die Essenzen, mit denen Kiichenchef Alexan-  Www.stainzerhof.at
der Posch vielen seiner Gerichte den gewissen Extra-Kick verleint, sind in der Tat Welcome@stainzerhof.at
bemerkenswert — egal ob die jeweilige Essenz kalt als Sauce oder warm als kon- ~ Mi-Sa18-22Unr
zentrierte Suppe zum Einsatz kommt. Schon beim zum Auftakt servierten Kalbsbries ¥ 22 Dez 2019-6. Jan.2020
mit Hirn und Brot mit Dashi zeigt sich der Reiz, der von unterschiedlichen Textu-

ren und Temperaturen ausgehen kann. Das Gleiche gilt fiir den Gang ,,Alte Milch-

kuh“ — einer modernen Interpretation der klassischen Rindsuppe — nur doppelt so

intensiv. Frische, knackige Erbsen sorgen dabei fiir einen willkommenen Kontrast.

Verspielt, aber ebenfalls sehr gut der Ceviche-Gang mit steirischer Garnele. Stimmig

die Morcheln auf einem sehr feinen Erdapfelsalat. Uber einen braven Huchen und ein

tadelloses Freilandhuhn ging es zu den Desserts — zuerst Marille mit Kerndl, danach

Schokolade mit Estragon. Der Service agierte sehr freundlich, aufmerksam und pro-

fessionell, einzig das Tragen von schwarzen Handschuhen halten wir fiir iibertrieben

und irgendwie unpassend. Absolut passend war hingegen die Weinbegleitung, der

Sommelier auf unseren Wunsch hin sehr naturnahe gestaltete. Sympathischerwei-

se wurden die acht verschiedenen Weine, die uns durch das groBe Sommermeni

begleiteten, auf der ausgedruckten Meniikarte handschriftlich angemerkt. Das

Ambiente des Restaurants, das sich im Hotel Stainzerhof befindet, ist sehr modern

gehalten. Fast noch schéner sitzt man im Sommer im gepflegten Gastgarten hinter

dem Haus. Glas- und Tischkultur entsprechen den hohen Anspriichen, mit denen

man hier seine Géste verwohnt.

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmdgliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder (iberholt sein. Eine Haftung kénnen wir auf keinen Fall ibernehmen.

GM Raiffeisen

RAUCH-HOF 14/20 U

Kdchin: Karin Rauch

Der Rauch-Hof ist drinnen gemiitlich, drauBen sitzt man unter Magnolien, Kastanien
und wildem Wein. Es gibt einen Forellen- und einen Badeteich und gut wohnen
l&sst es sich hier auch. Hausherrin Karin Rauch kocht wunderbar. Ein gebackenes
Reisbéllchen mit Schafkése, Paradeis und Basilikum auf Parmesansauce und auch
knackfrischer Spargel (aus eigenem Anbau) mit Ei, Verjusvinaigrette und Lardo waren
erste Belege dafiir. Beim Zweierlei vom Kalb, Bries und Filet, mit Schinkencrépes und
Spargel entziickte die Orangenhollandaise. Ebenso die Erdbeer-Panna-cotta. Fazit:
eine Topadresse mit bodensténdiger und zugleich fantasievoller Kiiche.

ala carte: 10-25 €

STRADEN

SAZIANI STUB’N
Koch: Harald Irka

MAXIMILIAN BERGER, PATISSIER DES JAHRES 2020

Es gibt Kochkiinstler, deren Stil sich erst im Zuge einer groBen Speisenfolge Schritt
fiir Schritt herauskristallisiert. Bei Harald Irka geht das schneller. Sein Menii beginnt
mit acht Amuse gueules. Diese sind allesamt Miniaturgerichte, bestehend aus zwei
bis vier Geschmackselementen: Zucchini, Hendlleber, Pfirsich und Thymian, Forel-
lenhaut, Salzzitrone und Sauerklee oder Forellenrogen mit Maiwipfel. Allesamt be-
geistern sie mit Kreativitdt und geschmacklicher Vielfalt. Nach diesem Anfangsfeuer-
werk geht es so richtig los. Der Spargel mit Ziegenmilch und Pinienwipfeln bekommt
einen unvergleichlichen Extrakick durch Kakaopulver, die Forelle harmoniert bestens
mit Griinspargel und Magnolie und bei den jungen Erbsen mit Saubohnen, Akazie,
Sonnenblumenkernen und schwarzen Ribiseln wird jeder einzelnen Komponente ihr
Eigengeschmack gelassen, was zu begliickenden Kombinationen fiihrt. Die Kalbs-
zunge mit Buttermilch und Quinoa ist in einem Brennnesselblatt eingewickelt, das
sie geschmacklich nicht iiberdeckt, sondern auf ein Podest hebt. Monchsbart im
Selchfond wird eher puristisch serviert — da waren vielleicht Schnecken eine span-
nende Ergdnzung gewesen. Die anschlieBende Taube mit Roter Riibe, Zwetschke,
Holunder und Léwenzahn vereint dafiir Ideen fiir drei Taubengerichte zu einem ge-
nialen Ganzen. Nierndl und Schulter vom Ziegenkitz sowie die das Prinzip ,je stiBer,
desto besser” eindrucksvoll widerlegenden Desserts beschlieBen einen kulinarisch
einzigartigen Abend. So sieht eine groBe Kiiche auf Hohe der Zeit aus. In dieser Form
ist sie allerdings nur von Marz bis Dezember zuganglich. In der kalten Jahreszeit
wird man von Irka im G'wolb mit etwas geringerem Aufwand bekocht.

alacarte: 18-32 €

SAZIANI-G’'WOLB®
Koch: Harald Irka

Ein Meeresfisch-Fokus ist fiir ein Restaurant inmitten der siidsteirischen Wein-
berge, dessen Kochbuch mit ,Terroir* betitelt ist, nicht unbedingt naheliegend.
Doch wenn ein Grazer Fischhdndler im Spiel ist, der mehrmals wéchentlich den
Triestiner Fischmarkt aufsucht und auf dem Heimweg einen Abstecher nach Stra-
den macht, wird die Sache klarer. Klar und aufgerdumt sind denn auch die Gerich-
te, die Harald Irka in seinem Zweitrestaurant, das im Winter anstatt der luxuridsen
Stub’n gedffnet hat. Auf der Karte steht ausschlieBlich Meeresgetier. Sardinenfilets
bedeckt Harald Irka mit warmem Basilikumél und Zitruszesten. GroBartig: Messer-
muscheln im Escabeche-Stil. Rote Garnelen von fantastischer Qualitdt werden von
rotem Chicorée und Avocado begleitet, Krustentiermayonnaise sorgt fiir Mollig-
keit. Wie schén, dass die Stradener Weinberge jetzt am Meer liegen — zumindest
wahrend der kalten Jahreszeit.

18,5/20 (/UL

16/20 WL

STRADEN

Tel.: 03463 2882

8510 Stainz
Wald 21

www.rauch-hof.at
office@rauch-hof.at

Mi 18-21.30, Do-Sa 12-14.30
und 18-21.30, So 12-14.30 und
18-20.30 Uhr

% Ende Dez. 2019-Mitte Mérz 2020

M5

Tel.: 03473 8651

8345 Straden
Sazianiweg 42

www.neumeister.cc
saziani@neumeister.cc

Mérz-Dez. Di-Fr 18-20,
Sa 12-13.15 und 18-20 Uhr

Tel.: 03473 8651

8345 Straden
Sazianiweg 42

www.neumeister.cc
saziani@neumeister.cc

Nov. 2019-April 2020

RaiffeisenX G.M



THORL

THORL

HUBINGER
Landgasthof

& Tipp

Etmil ist ein idyllisches Ortchen in einem Seitental, das von Thorl abzweigt. Der dort
ansassige Landgasthof Hubinger genieBt einen weit (iber die Ortsgrenzen hinaus ge-
henden Ruf als empfehlenswertes Ausflugslokal. Man wird &uBerst herzlich willkommen
geheiBen, doch die Kiiche Iasst — vor allem bei vollem Haus — die Souveranitét mitunter
vermissen. Man spiirt das Bemiihen und das Potenzial fiir mehr ist zweifellos vorhanden.

a la carte: 9,50-30 €

L3

Tel.: 03861 8114
0664 1009915

8622 Thorl, EtmiBl 25

www.hubinger.com
office@hubinger.com

Mi-Sa 11.30-14 und 17.30-21,
So, Fei 11.30-16 Uhr

% variabel

TRAUTENFELS

KRENN 12,5/20

Zu den groBen Fragen der Menschheit gehdrt: Was macht ein gutes Wirtshaus aus?
Eine mdgliche Antwort lautet: Ein Oberkellner auf deiner Seite, der dir beim Bestel-
len des Schweinsfilets zuraunt: ,Eh gut, aber der Zwiebelrostbraten ist heute bes-
ser.“ Und recht hatte er! Nach dem feinen gebeizten Ausseer Saibling mit Krauter-
Rahm-Dill und den soliden Krdutergnocchi mit Schafkése, Rucola und zwei verloren
wirkenden Schmortomaten ist der geschmorte Zwiebelrostbraten mit Braterddpfeln
schon auf Grund seiner uniibertrefflichen Zartheit der echte Hohepunkt, mit dem
kein Schwein hatte mithalten konnen. Wir danken fiir die sympathische Beratung.

TURNAU
WIRTSHAUS STEIRERECK

Koch: Jiirgen Schneider
Das Gesamtkunstwerk umfasst nicht nur die bekannt gute Kiiche, sondern auch tolle
Ubernachtungsmdglichkeiten. Kein Wunder, dass vor allem an schonen Wochen-

enden das Haus gestiirmt wird. Leider schafft es der Service dann oft nicht, die Gaste
drinnen und drauBen zufriedenstellend zu betreuen. Schade, denn dadurch haben

14,5/20 W

GM Raiffeisen

Tel.: 03682 22274

8951 Trautenfels
Piirgg 11

www.gasthauskrenn-puergg.at
info@gasthauskrenn-puergg.at

Mi 16-22, Do-Sa 11-22,
So 11-21 Uhr
% variabel

L3

Tel.: 03863 2000

8625 Turnau
Pogusch 21

www.steirereck.at
pogusch@steirereck.at

uns die neuerdings in Anlehnung an das Wiener Stammhaus wunderbaren Gemiise-
kreationen (aber auch feines Lamm mit hinreiBendem Pfeffergebéck, knusprig-
resche Backhendl oder kostlicher Waller) nicht ganz so viel Freude bereitet. GroB-
artig auch, wie hier die Artischocken, Fenchel, Birne und Endivien zum gedéampften
Bachsaibling in derart geschmackstypischen und gleichzeitig mild-gefalligen Zu-
stand gebracht werden. Deutlich schwécher zeigten sich bei unserem Besuch leider
die Desserts: Schokolademousse und -kndderl sowie ein Milchrahmstrudel waren
passabel, aber nicht wirklich delikat. Eigentlich groBartig das Weinangebot, doch
auf eine Beratung mussten wir angesichts der Hektik im Service leider verzichten.

ala carte: 10-30 €

TURRACH

PHILIPP — DAS RESTAURANT 14/20 U

im GenieBer-Schlosshotel Seewirt
Koch: Philipp Prodinger

In einem Stiiberl mit drei Tischen lebt Philipp Prodinger seine kreative Ader aus.
Gleich bei der Reservierung erkundigt man sich nach der Anzahl der gewiinsch-
ten Génge, denn Speisekarte gibt es keine, der Kiichenchef mdchte seine Géste
(iberraschen. Und das ist wortlich zu nehmen. Zwischen vier Gangen wird kraftig
aus der Kiiche gegriiBt, sodass man am Ende bei sieben liegt und einen Digestif
nicht verwehren wird. GegriiBt wird zu Beginn mit ,Ham and Eggs“, Wachtelei und
Hirschschinken, bevor Sommelier Marco Schweiger bei Tisch ein klassisches Beef
Tatar aus 14 Zutaten zubereitet. In der Zwischenzeit lohnt ein Blick in die gut sor-
tierte Weinkarte mit Schwerpunkt Osterreich. Das Saiblingsfilet aus Schwiegervaters
Fischzucht mit Bergkrautersuppe steht stellvertretend fiir die weiteren Gerichte —
alle Zutaten sind von hervorragender Qualitat, der Juniorchef versteht sich auf das
harmonische Zusammenspiel der Aromen. Nur bei Zwiebelpiiree und Sauce zu den
geschmorten Rindsbacken und dem wunderbar zarten Hirschriicken wird zu iiber-
miitig mit dem Salz verfahren. Ein frittierter ,,Marillenstrudel” beendet schlieBlich
den gelungenen Uberraschungsabend.

TURRACH

Do-Sa 10-22, So 10-21 Uhr
X variabel

Tel.: 04275 8234

8864 Turrach
Turracher Hohe 33

www.schlosshotel-seewirt.com
info@schlosshotel-seewirt.com

Do-So 11-21 Uhr
X bis 5. Dez. 2019,
Weihnachten 2019,
Mai-Juni 2020

RaiffeisenX G.M



WEISSKIRCHEN IN DER STEIERMARK

ZUM BERGMANN

Koch: Georg Meier

WIRTSHAUS DES JAHRES 2017

,Wo sich die Turracher StraBe auf der steirischen Seite den Berg hinaufschldngelt,
dort lege eine Paus ein und kehre ein!* Kein Sprichwort, sondern eine personliche
Aufforderung, die Kiiche von Georg Meier in seinem charmanten Gasthaus nicht
links liegen zu lassen. So wartet hier etwa eine cremig-zart gebratene Ganseleber
mit einem den Gaumen betorenden siiB-séuerlichen Madeira-Portwein-Gelee auf
den hungrigen Gast. Auch die auf den Punkt gebratene Berglammkrone mit herr-
lichen Réstkartoffeln dient nicht nur der Stdrkung, sondern auch dem Geschmack-
sinn. Hier wird nicht nur der Wirtshauskiiche mit Anspruch, sondern auch dem hohen
Weingenuss mit freundlichem Servicebewusstsein gefront.

a la carte: 6,50-31,50 €

12,5/20 (4

WEISSKIRCHEN IN DER STEIERMARK
K&K WIRTSHAUS WEISSKIRCHEN & Tipp

Ehrwiirdige Mauern, ein wunderschoner Gastgarten und steirische Gastlichkeit las-
sen das Wirtshaus in WeiBkirchen zu einem richtigen Wohlfiihlort werden. Auf dem
Mentiplan stehen neben steirischer Hausmannskost auch einige mediterrane Alter-
nativen, die zeitgeméB interpretiert werden. Die Weinkarte bietet eine groBe Auswahl
an Kreszenzen umliegender Winzer und schafft somit eine stimmige Begleitung.

a la carte: 4,90-38 €

ZELTWEG

RESTAURANT STEIRERSCHLOSSL
Koch: Martin Steinkellner

Zur betont leger angelegten Gastronomiekultur der Gegenwart setzt das Restaurant
in der historischen Villa einen willkommenen Kontrapunkt. Hier pflegt man Eleganz
in hohen R&umen, klassische Tischkultur, makellosen Service. Und doch wird unter
schimmernden Lustern eine sehr zeitgeméBe Kiiche serviert, wie schon die zahlrei-
chen GriiBe aus der Kiiche demonstrieren: ein zarter Hippenpolster mit Yuzucreme,
eine zarte Bisonschnitte mit leichter Mayonnaise, eine knusprig-siiBe Makrone mit
Kirschparadeis stimmen auf das Menii ein. Das beginnt bravourds mit in Zitronendl
gebratenen Flusskrebsen, Krustentierchips, frischen und eingelegten Radieschen
und Erbsenschaum sowie mit exzellent gebeiztem Lachs und Lachskaviar mit mil-
dem Lardo und frischem und eingelegtem Spargel auf Spargelsud — beides mit
klar definierten Aromen, sehr frisch und mit schoner Saure. Ausgesprochen zart ist
das in der Raucherglocke servierte geschmorte Kalb mit fermentiertem Knoblauch,
knackig gerdstetem Karfiol, SiiBkartoffelchips und leichtem Jus, konsequent kréf-
tige Aromen konkurrieren bei den wiirzigen, herrlich bissfesten Pilzravioli, die mit
leicht angerdsteten Haselniissen, Walniissen und Pistazien auf den Tisch kommen.
Gediegen der warme gedeckte Apfelkuchen mit Vanilleeis, exzellent fruchtig die
Sorbets von Kirsche, Zitrone und Melone, perfekt die Valrhona-Schokolademousse
mit stiB-knusprigen Olivenstiickchen und eingelegtem Rhabarber. Man wird vom
aufmerksamen Personal mit vielen kleinen Extras verwohnt und mit interessanten
Weinempfehlungen von einer Getrankekarte versorgt, die mit kleinen und groBen
Gewéchsen nicht nur der Steiermark bestens bestiickt ist.

ala carte: 5,20-34,90 €

16,5/20 Y
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Tel.: 03533 275
0676 5538325

8864 Turrach 3
gasthofzumbergmann@aon.at

Di-Sa 11.30-14 und 17-21,
S0 11.30-14 und 17-20 Uhr
% Nov. 2019, Mai-Juni 2020

K4

Tel.: 03577 82255

8741 WeiBkirchen in der
Steiermark
Judenburger StraBe 13
www.kuk-wirtshaus.at
info@kuk-wirtshaus.at
Mi-Fr 10-14 und 17.30-24,
Sa 10-24, So 10-20 Uhr

% je 2 Wochen im Mérz und
Okt. 2020

K4

Tel.: 03577 22601
0664 8534398

8740 Zeltweg

HauptstraBe 100

www.hotel-steirerschloessl.at

steirerschloessl@

projekt-spielberg.com

Mo-Sa 12-22, So 18-22 Uhr

SCHLOSS-TAVERNE IM SCHLOSS FARRACH 16/20 W
Koch: Alexander Stohr

Kréuter und allerlei Gemiise aus dem eigenen Biogarten sind Alexander Stohrs Ste-
ckenpferd. Um die Kiiche in den Wintermonaten abwechslungsreicher zu gestal-
ten, werden sie in allen erdenklichen Variationen haltbar gemacht. So versteht sich
eingelegtes Wiirzkraut préachtig mit cremiger Burrata und rotem Paprika. Was sich
schon beim ersten Gang ankiindigt, zieht sich durch die gesamte Mentifolge. Nie ge-
raten die Gerichte zu eindimensional, vielmehr beeindrucken sie durch die Harmonie
der sorgsam ausgewdahlten Zutaten. Eine leicht gesalzene Jakobsmuschel spielt mit
der subtilen SiiBe eines Kokoscappuccino. Ei, Triiffel und Spargel fiigen sich zu einer
geschmackvollen Einheit. Auch Taube und Génseleber bilden ein perfektes Duett. Ein
Filet vom steirischen Branzino (ja, das gibt es dank einer Zucht in der Oststeiermark)
gefallt uns sehr gut zum Rote-Riiben-Risotto. Zum Topfen-Zitrus-Soufflé wird statt
des angekiindigten Safrans Farberdistel verwendet — der einzige Wermutstropfen
an diesem Abend. Die junge Generation versieht den Service exzellent und versteht
sich auch auf die Weinberatung. Und das Ambiente des Schlosses bringt nicht nur
Hochzeitsgaste zum Tagtraumen.

a la carte: 4,50-39 €

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

ZELTWEG

Tel.: 03577 25257
0660 1585503

8740 Zeltweg

Schlossweg 13

www.schlossfarrach.at

restaurant@schlossfarrach.at

Di 18-21, Mi~Sa 12-14 und

18-21, S0 12-16 Uhr
% variabel

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

RaiffeisenX G.M
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ACHENKIRCH ACHENKIRCH

karamellisiertem Spargel zu kombinieren, wobei begleitende exzellente Waldbeeren
ACHENKIRCH ES dem Spargel fast die Show stehlen. Zuvorkommender Service ist eine Selbstver-
sténdlichkeit, die Weinkarte reichhaltig.

GRUNDLER’S GOURMETSTUBERL 16/20 WU el 05246 6800 3 1a carte: 7-35 €
im Kulinarik- & GenieBerhotel Alpin 6215 Achenkirch 35 '
Kdche: Armin und Alexander Griindler www.kulinarikhotel-alpin.at

In der Speisekarte ist gleich auf der ersten Seite ganz oben zu lesen, worum es Ar-  hotel@kulinarikhotel-alpin.at
min und Alexander Griindler, Vater und Sohn, in ihrem Gourmetstiiberl geht. Beherzte =~ Do-Mo 12-14 und 18-21 Uhr
und traditionelle Karwendelkiiche, Lebensmittel mit nachvollziehbarer Herkunft und ¥ Ende Nov.-13. Dez. 2019

am besten von Bauern, Ziichtern und Fischern, die langst zu Freunden geworden
sind. Es gibt zwei Mends, ein ,Heimatmenii“ und eine ,,Genussreise*, aus denen vier
und sechs Génge gewahlt werden kénnen. Erfreulicherweise kann man auch zwi-
schen den Meniis wechseln, was aufgrund diverser Highlights durchaus zu empfeh-
len ist. Einer der ersten Teller ist zum Beispiel die Elsdsser Géanseleber. Das Gericht
kommt mit einem Stiick vom gerducherten Chiemsee-Aal und Himbeere. Oder der
Einstiegs-Fischgang im anderen Menii: Alpinforelle. Mit Karotte, Walnuss und einer —
sensationell guten — bayerischen Garnele. Beim Hauptgang féllt die Wahl nicht leicht.
Sowohl das Simmentaler Rind (mit Triiffelpraline, Topinambur und Madeiraessenz)
als auch das Kalbl von der Bogstlhof-Béuerin (mit Ofensellerie, Erdépfelblattin und
Pilzmarmelade) sind Génge, die keine Wiinsche offenlassen.

alacarte: 13-42 €

GESUNDHEITSRESTAURANT TENZQ® 15/20 (/4 Tl 05246 6522

im Posthotel Achenkirch 6215 Achenkirch 382
Koch: Maurice Mehling www.posthotel.at

Die GriiBe aus der Kiiche sind durchdachte und mit Liebe zum Detail angerichtete Info@posthotel.at
Génge. Uberhaupt der zweite: gegrillte Jakobsmuscheln auf perfekt cremigem Risot-  Di-Sa 18-20.30 Unr
to, dazu Pastinakenschaum mit Himbeeren. Herrlich. Dann der Saibling. Confiert und

mit gepickeltem Rhabarber und Génsebliimchenbliiten serviert. Der Nierenzapfen

(48 Stunden geschmort) I&sst keine Fragen offen, und wenn man sich beim Wein

nicht zwischen einem reifen Spanier (einem Ausnahmewein (ibrigens) und einem

namhaften Burgenlénder entscheiden kann, schidgt der Sommelier einfach vor, zwei

kleine Glaser von beiden zu nehmen. Chapeau! So geht das.

ala carte: 8-21 €

GASTSTUBE 14,5/20 (U0 el 05246 6522
im Posthotel Achenkirch 6215 Achenkirch 382
Koch: Fabian Leinich www.posthotel.at

Das Posthotel Achenkirch beherbergt nicht nur ein feines Restaurant. In der Gast- info@posthotel.at
stube kommt man in den Genuss einer feinen Speisekarte mit regionalen und sai- ~ Mi~So 18-20.30 Uhr
sonalen Gerichten. Die kiinstlerische Ader ist schon bei der Prasentation von Brot
und Ol in unterschiedlichen Variationen bemerkbar und beeindruckend. Weiter geht
es mit Seesaibling mit Grissini und Gé&nsebliimchen, wobei gepickelter Rhabarber
flr erquickliche Saure und Farbe sorgt — nicht nur fiir die Augen ein Schmaus. Die
Wiesenkréutercremesuppe mit Wachtelei ist wunderbar intensiv und wie die vorher-
gehenden Gange ein Gemélde fiir sich, allein einen Hauch zu gehaltvoll. Auch die
rosa Milchkalbsleber ist gelungen und mit Brennnesseln, SiiBkartoffel und Miniriiben
solide komponiert. Als Zwischengang ist das prickelnde Sorbet mit Zitronenmelisse
und Himbeere einer lobenden Erwahnung wert. Mutig, das Waldmeisterparfait mit
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AMLACH/LIENZ

GRUNDLER’S GENIESSERWIRTSHAUS

im Kulinarik- & GenieBerhotel Alpin

& Tipp

Wéhrend im Gourmetstiiberl iiberaus kreative und aufwendige Kreationen serviert
werden, kommen im GenieBerwirtshaus bodenstindige Gerichte auf den Tisch.
Aber auch diese sind absolut reizvoll und stets geschmackvoll. Produkte der Kar-
wendelregion wie Wild und Fisch werden mit viel Konnen zu traditionellen Tiroler
Gerichten verarbeitet.

alacarte: 13-32 €

AMLACH/LIENZ
GENIESSER-PARKHOTEL TRISTACHERSEE  12/20 (4

Das wenige Kilometer von Lienz entfernte und idyllisch gelegene Parkhotel ist fast
schon eine Institution. Die BegriiBung ist herzlich, das Ambiente im Wintergarten mit
Blick auf den See bezaubernd. Der See inspiriert uns auch zu einer Meniiwahl rund
um das Thema Fisch. Fjordlachs, eine Fischsuppe mit gerducherter Forelle und ein
Zanderfilet wurden aufgetischt. Solide gekocht, allerdings etwas deftig und mit klei-
nen handwerklichen Schnitzern. Besonderes Lob verdienen der von der engagierten
Juniorchefin angefiihrte aufmerksame Service und der kenntnisreiche Sommelier.
Die Weinkarte ist umfangreich und gut sortiert mit Schwerpunkt Osterreich.

alacarte: 14-35 €

ANRAS
PFLEGER

Koch: Thomas Mascher

Das Landhotel Pfleger wird als Familienbetrieb gefiihrt, Sohn Thomas Mascher hat
die Kiiche iber. Dass er die im Griff hat, ist zwar keine Neuigkeit mehr, jetzt hat
er aber den Turbo geziindet. Ob bei den Getrénken oder beim Essen, liberall zeig-
te sich eine beeindruckende Liebe fiirs Detail, gepaart mit einer gesunden Portion
Kreativitét. So fand sich ein saftiges Stiick Wels fein umgarnt von OrangengrieB und
diinn geschnittenen Erbsenschoten — nicht nur optisch eine Pracht. Dass sich SiiB-
kartoffelschaumsuppe und Tomatenmarmelade gut vertragen, war auch eine Uber-
raschende Erkenntnis, der befiirchtete Zuckerschock blieb aus. Ganz im Gegenteil,
ein leichtes Saurespiel der Paradeiser holte versteckte Nuancen aus den orangen
Knollen. Nicht alltdglich war auch der Hauptgang, kurz Gebratenes vom Muffelwild,
kombiniert mit einer Dattelsauce. Warum ist das niemandem friiher eingefallen?
Auch die Creme brilée zum Abschluss kam nicht ohne Upgrade aus: klassische
Vanille wurde von Apfel- und Zimtnoten ergénzt, dazu eine siiBe Sauce hollandaise.

14,5/20 U

Der Gault&Millau-Weinguide

Ab heuer im NEUEN Design.

GM Raiffeisen

Tel.: 05246 6800

6215 Achenkirch
Achenkirch Nr. 35

www.kulinarikhotel-alpin.at
hotel@kulinarikhotel-alpin.at

Do-Di 11.30-14 und 17.30-21 Uhr
% Ende Nov.—13. Dez. 2019

G5

Tel.: 04852 67666

9908 Amlach/Lienz
Tristachersee 1

www.parkhotel-
tristachersee.at
parkhotel@tristachersee.at
taglich 12-13.30 und
18.30-21.30 Uhr

Tel.: 04846 6244

9912 Anras

Dorf 15
www.hotel-pfleger.at
info@hotel-pfleger.at
Do-Mo 12-14 und 18-21 Uhr
% 30. Mérz-8. Mai,

24. Okt.—19. Dez. 2020

Gault:Millau
~ Osterreich

AURACH BEI KITZBUHEL

AURACH BEI KITZBUHEL

GEBRUDER WINKLER IM AUWIRT  [&&d 15/20 Q00
Koch: Christian Winkler

Im Auwirt in Aurach bei den Gebriidern Winkler passt einfach alles. Modernes
Ambiente, exzellente Kiiche, lberaus freundlicher Service mit besten Weinkennt-
nissen. Eine groBzligige Terrasse grenzt an die Ache, ein weitldufiger Gastraum in
modernem Design mit warmténigem Licht und Blick auf die Jochberger Ache und
die Bergwelt. Die urspriingliche gemiitliche Stube wurde belassen. Es werden klare
Gerichte aus erstklassigen Zutaten bildschon und appetitlich angerichtet. Ob man
am Sonntag ein feines Friihstiick a la carte, ein Mittagsgericht oder am Abend ein
exzellentes Menii genieBen will, es istimmer ein kulinarisches Erlebnis. Wir begannen
mit einer roh marinierten Lachsforelle mit Ingwer, Senf, Waldbliitenhonig, Roten Riiben
und Basilikum — delikat. Das Risotto mit dem ersten bayrischen Spargel, geschmolze-
nen Honigtomaten und Parmesan aus Mariastein war cremig, der Reis perfekt kernig,
der Geschmack hervorragend. Ein lauwarm marinierter Kalbskopf wurde mit Linsen,
eingelegten Eierschwammerln und Périgord-Triiffel serviert. Ausgezeichnet auch der
rosa gebratene Riicken vom Atterochsen in der Krduterkruste mit Spargel und kréftig
griinem Erbsenpiiree. Die Powidltascherl mit Mandelmilcheis ein Gedicht.

AABABESLHE

o~
| S

HALLERWIRT 11/20

Kdchin: Beatris Moser

Ohne Riicksicht auf modische Trends sorgt der Familienbetrieb mit seiner boden-
sténdigen Wirtshauskiiche und Tiroler Spezialititen fiir Traditionsbewusstsein und
guten Geschmack. Im Vordergrund steht die einfache, natiirliche Kiiche, das ver-
arbeitete Rindfleisch stammt aus der eigenen Landwirtschaft. Frische und Qualitat
bewies auch das Carpaccio vom Jungstier, das von Vogerlsalat und geriebenem
Asmonte-Kése begleitet wurde. Die Rindsuppe mit GrieBnocker! ist so, wie man sie
sich wiinscht. Ebenso die Forelle Miillerin Art: Sie wird glasig und punktgenau ge-
braten. Weil es einfach zu gut ist, darf das gekochte Rindfleisch nicht fehlen. Das
Fleisch ist immer butterzart, die dazu servierten Rostkartoffeln schén kross gebra-
ten. Umgeben von Wiesen und Kitzbiiheler Alpen garantiert dieses alte und prachtige
Holzblockhaus ungezwungene Atmosphére und bodensténdigen Genuss.

ala carte: 14-38 €

7» A% \éi f“-” ™ M' [

G4

Tel.: 05356 64512

6371 Aurach bei Kitzbiihel
Pass-Thurn-StraBe 13
www.auwirt-gebrueder-
winkler.at
servus@auwirt-gebrueder-
winkler.at

Do—Mo 11.30-21,

Sa-So 9-21 Uhr

% April und September 2020

M
1

.
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Tel.: 05356 64502

6371 Aurach bei Kitzbiihel
Oberaurach 4

www.hallerwirt.at
willkommen@hallerwirt.at

Mi-So 11.30-21.30 Uhr
% variabel
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BERWANG

BERWANG
SINGER’S TIROLER STUBE & Tipp

Heimische Produkte direkt aus der Region werden in Singer’s Tiroler Stube gekonnt
in Szene gesetzt. Ob Alpenlachs, Morchelcremestippchen oder AuBerferner Reh-
riicken, im A-la-carte-Restaurant des gleichnamigen Hotels wird auf saisonale
Vielfalt geachtet. Die Weinkarte ist ebenfalls reichlich mit dsterreichischen Weinen
bestiickt. Das Ambiente verspriiht Tiroler Charme.

ala carte: 25-35 €

BRIXEN IM THALE

13/20 U

THALHOF
Koch: Klaus Wallner

Im Sommer I4sst es sich im Gastgarten romantisch dinieren, ansonsten findet man
in den gemditlichen, elegant gedeckten Stuben herzliche Gastfreundschaft und wird
von Kiichenchef Klaus Wallner mit besten regionalen Zutaten hervorragend bekocht.
Nach ofenfrischem Gebdck mit hausgemachten Aufstrichen kommt ein Wiener
Tafelspitzsiilzchen mit Vogerl-Rucola-Salat und Kernéldressing. Alles fein geschnit-
ten, perfekt gewiirzt und dekorativ serviert. Auch die Friihlingsrolle, gefiillt mit Spar-
gel und Gemiise, mit Salatbouquet und siiBsaurer Sauce schmeckt ausgezeichnet.
Ebenfalls sehr fein das Duett vom Lachs und Skrei mit Petersilkartoffeln. Danach
kommt ein Kalbsschnitzel, das mit Béarlauchfrischkdse und knusprigem Bauern-
Karreespeck gefiillt ist, dazu hausgemachte Tagliatelle. Die Dessertkarte klingt zuerst
einmal unspektakular: Creme brilée, Coupe Danemark, Eiskaffee geriihrt oder HeiBe
Liebe. Aber wenn dieses hausgemachte Vanille-Rahm-Eis auf der Zunge zergeht,
dazu heiBe Himbeeren, ist man begeistert. Sehr gute Auswahl an dsterreichischen
und internationalen Weinen, auch glasweise.

ala carte: 5,50-31,50 €

GM Raiffeisen

D4

Tel.: 05674 8181

6622 Berwang
Berwang 52

www.hotelsinger.at
office@hotelsinger.at

Do-Di 19-22 Uhr
% 22. Mérz-21. Mai und
11. Okt.~18. Dez. 2020

Tel.: 05334 8468
0664 9915960

6364 Brixen im Thale
Schwimmbadweg 8
www.thalhof.at
kulinarium@thalhof.at

Mi-Mo 17-22 Uhr
% Nov. 2019, Juni 2020

BRIXLEGG

HERRNHAUS 11/20 &

Koch: Christian Moigg

Im historischen Ambiente des Herrenhauses, das schon der Tiroler Freiheitsheld
Andreas Hofer schétzte, setzt man auf eine abwechslungsreiche Speisenauswahl.
So finden sich im Angebot die Klassiker der dsterreichischen Wirtshauskiiche —
Backhenderl, Wiener Schnitzel, Beuschel oder geriihrter Eiskaffee — ebenso wie ein
ausgezeichnetes Sushi vom Thunfisch mit Soja-Ei, lauwarmer Oktopus mit Paprika-
creme oder Barlauch-Mozzarella-Knddel. Dass das Servicepersonal die Gaste — wie
in Tirol mitunter Gblich — duzt, trdgt zur entspannten Atmosphére genauso bei wie
das abwechslungsreiche Weinangebot.

a la carte: 12,90-33,90 €

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

BRIXLEGG

E4

Tel.: 05337 62223

6230 Brixlegg
Herrnhausplatz 1
www.herrnhaus.at
kontakt@herrnhaus.at

So-Di 11.30-14 und 17-21,
Mi=Fr 17-21 Uhr

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

Raiffeisen®] M




EBBS

SIGWART’S TIROLER WEINSTUBEN 16/20 WY

Kdchin: Traudi Sigwart

Traudi und Anton Sigwart haben die ehemalige ,Graue Katze“ zu dem gemacht, was
sie heute ist: ein kulinarischer Leuchtturm im Tiroler Unterland! Sigwart’s Tiroler
Weinstuben ist ein einzigartiges Wirtshaus. In Sachen Regionalitat ist Traudi Sig-
wart pragmatisch — gleichzeitig aber kompromisslos qualitatsorientiert. Huchen
(samt Kaviar) liefert ein kleiner Ziichter in Amerang. Das liegt zwar im Nachbarland,
aber keine 90 Kilometer vom Gasthof entfernt. Erstklassige Qualitét ist wichtiger
als Staatsgrenzen. Sieht man sich die monatlich wechselnden Mendis in den Tiroler
Weinstuben an, merkt man gleich, worauf es hier ankommt. Im Herbst gibt es weiBe
Alba-Triiffel aus dem Piemont, die Maitre Anton (Traudis Mann und guter Geist im
Service) gekonnt und elegant iiber die Plins mit Murmeltierfiille hobelt. Die Gans
danach wird in zwei héchst beeindruckenden Gangen serviert, und schlieBlich zeigt
das Dessert, ein sensationeller Nusskuchen (Savarin) mit einer nicht weniger sensa-
tionellen Creme von Traminertrauben (Zabaione), wie sehr Traudi Sigwart auch beim
sliBen Thema in der franzésischen Kiiche verwurzelt ist.

ala carte: 20-52 €

Tel.: 05337 63390

6230 Brixlegg
MarktstraBe 40

www.tiroler-weinstuben.at
tiroler-weinstuben@aon.at

Do-So 11.30-22 Uhr

EBBS

14/20 UL

DER UNTERWIRT
Koch: Christian Ranacher

Die Wurzeln des Unterwirts in Ebbs reichen bis in das 15. Jahrhundert zuriick. Laut
eigenen Angaben auf der Website hat man den gastronomischen Siinden der 1980er
abgeschworen, ja, diese Selbsteinschétzung kénnen wir nur bestétigen. Heute — wie
schon in den vergangenen Jahren — wird auf modernem Niveau gekocht — das schat-
zen Feinschmecker aus nah und fern. Zundchst eine Cremesuppe vom Vogerlsalat
mit Schokoladeravioli und Mangochutney sowie ein gut gewiirztes Tatar vom Zander,
zu dem sich ein kleiner Speckknddel gesellte. Dann folgten ein Schwarzfederhuhn
in zwei Géngen — einmal als Ragout mit Schwarzwurzeln, einmal mit Haselnlissen
knusprig gemacht — und ein zarter Rehriicken mit Erdapfelkroketten und Steinpilzen.
Dazu gab es einen Rosé aus Siidtirol und frisches Quellwasser. Die siiBen Geliiste

GM Raiffeisen

Tel.: 05373 42288

6341 Ebbs
Wildbichler StraBe 38
www.unterwirt.at
info@unterwirt.at
So-Mo 12-14 und 18-21,

Mi 18-21 Uhr
% Nov.—Anfang Dez. 2019

befriedigte eine Schokolademousse mit Bananensorbet. Spezielle Angebote fiir
Gourmets bieten die Mdglichkeit, Nachtigungen mit Feinschmeckermeniis zu kom-
binieren. Leider ist dies — zumindest laut aufliegendem Prospekt — nicht fiir eine
einzelne Ubernachtung méglich. Vielleicht lasst sich das dndern?

ala carte: 18-35 €

ELLMAU

DER BAR 13/20 G

GenieBerhotel
Koch: Josef Seebacher

Kulinarische Vielfalt wird hier groBgeschrieben. Neben der Halbpension-Karte
fiir Hausgéaste stehen noch die traditionelle Bauernstube, das Kronenstiiberl fiir
Fondue-Abende, das neue Gartenrestaurant sowie das Gourmet-Restaurant Kamin-
stube zur Auswahl. Auf die Kaminstube ist Kiichenchef Josef Seebacher natiirlich
besonders stolz. Hier wird auch mit internationalen Spezialitdten — insbesondere
mit Meeresbewohnern — gekocht. Aber auch traditionelle heimische Gerichte — von
Tafelspitz bis zur Entenbrust mit Blaukraut — gelingen hier stets verlsslich gut. Fir
die perfekte Weinbegleitung garantiert Sommelier Robert Lechner, der erfreulicher-
weise darauf achtet, dass auch die WeiBweine ihrem Genusshohepunkt entgegen-
reifen dirfen, bevor er sie seinen Gésten offeriert.

ala carte: 10-35 €

KAISERHOF
Koch: Giinter Lampert

Gut zu wiirzen ist eine Kunst, die nicht immer perfekt gelingt. So gut uns manche
Kreationen von Kiichenchef Giinter Lampert auch heuer wieder geschmeckt haben,
beim Wiirzen hat er bei unserem diesjahrigen Besuch kein wirklich gliickliches
Héndchen bewiesen. Das knusprige Perlhuhn mit Kaffeebutter als Vorspeisenkre-
ation fiel einfach zu siiB aus. Alles perfekt dann beim ausgezeichneten Scampo mit
Kokos, Mango und Chinakohl sowie dem rosa gebratenen Filet vom Tiroler Biokalb
im Kerbelmantel. Zu sparsam wurde hingegen der Hummercappuccino gewdirzt, der

14,5/20 WY

ELLMAU

F3

Tel.: 05358 2395

6352 Ellmau
Kirchbichl 9
www.hotelbaer.com
info@hotelbaer.com

Fr-So 19-21 Uhr
% bis 20. Dez. 2019

Tel.: 05358 2022

6352 Ellmau

Harmstétt 8
www.kaiserhof-ellmau.at
info@kaiserhof-ellmau.at
Mi-Sa 17.30-21 Uhr

% bis Mitte Dez. 2019,
April-Mitte Mai 2020
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ERL

vor dem ausgezeichneten Ananas-Passionsfrucht-Sorbet serviert wurde. Die
Kombination aus Valrhona-Schokolade, Salzkaramell und Erdnuss war eigentlich
sehr fein, nur der eingelegte Ingwer passte nicht dazu. Bemiiht kreativ geht eben
manchmal nach hinten los. Tadellos hingegen der Frischkdse-Haselnuss-Knddel mit
Zwetschkenconfit. Wie gewohnt aufmerksam und freundlich war der Service.

ERL

BLAUE QUELLE 13,5/20

In den gemiitlichen Stuben kann man Klassiker der Tiroler Wirtshauskiiche, aber
auch spannende Kompositionen mit internationalem Flair genieBen. So zum Beispiel
die japanisch roh marinierten Scheiben vom Biolachs mit Koriander und eingeleg-
tem Ingwer. Trotzdem sollte man sich der angebotenen Tiroler Wirtshauskiiche nicht
entziehen, etwa wenn es ofenfrischen Schweinsbraten mit Krusteln, Semmelknddel,
Sauerkraut und Natursauce gibt. Genauso gut das Blutwurstgrostl oder die Schlutz-
krapfen mit Spinatfiille, brauner Butter und Parmesan. Auch das Saftgulasch vom
Jungrind, das saftig und geschmacksintensiv daherkommt und mit Eierspétzle ser-
viert wird, schmeckte. Den Abschluss bildete ein wunderbarer Schokoladekuchen.
Im Weinbuch findet man Raritdten dsterreichischer Spitzenwinzer sowie eine Aus-
wahl internationaler Weine. Der Service ist sehr freundlich und aufmerksam.

DRESCH 11/20 U

Koch: Karl Anker

Mit unaufdringlicher Herzlichkeit begriiBt, startet man den angenehmen Abend in
diesem familiar geflihrten Betrieb. Schon zu Beginn freuen wir uns Uber die gute
Auswahl an alkoholischen sowie alkoholfreien Aperitifs. Solide, bodensténdige
Gerichte dominieren die Speisekarte. Da Kiichenchef Karl Anker regionale Produkte
aus der Genussregion ,Untere Schranne“ bezieht, kann man sich der Giite der
Zutaten sicher sein. So enttduschen weder die Kalbstafelspitzsulz mit Kerndl noch
der wirklich zarte Zwiebelrostbraten. Eine absolute Empfehlung gilt der gegrillten
Kalbsleber mit Bratkartoffeln. Der Service agiert aufmerksam, das Getrankeangebot
ist ansprechend.

alacarte: 12-30 €

GM Raiffeisen®

Tel.: 05373 8128
6343 Erl
Miihlgraben 52
www.blauequelle.at
info@blauequelle.at

Mi-Sa 11.45-13.45 und
18-21.30, So 11.45-13.45
und 17.30-20.45 Uhr

Tel.: 05373 8129
6343 Erl
Oberweidau 2
www.dresch.at
anker@dresch.at

Mo, Di und Fr-So 11.30-14
und 18-21 Uhr
% variabel

FISS
BEEF CLUB®

im Schlosshotel Fiss
Koch: Mathias Seidel

Im Schlosshotel Fiss mit seinen 400 Gastebetten hat die Investitionslust ein neues
Restaurant hervorgebracht: den Beef Club. Der Name ist Thema, obwohl auch Vege-
tarier auf ihre Kosten kommen sollen. Das neue Feinschmeckerdomizil wurde von
der Juniorchefin selbst entworfen. Das Design des Lokals begeistert, ebenso die
Qualitat der Fleischgerichte, die in einer einsehbaren, verglasten Kiiche zubereitet
werden. Der neue Kiichendirektor Mathias Seidel hat zuvor schon in anderen Hau-
benlokalen eine gute Hand bei der Konzeption des Speisenangebots bewiesen. Das
klappt hier wieder.

a la carte: 7,50-96 €
BRUDERHERZSTUBE®

im Hotel Das Marent
Koch: Christian Marent

In Fiss bewegt sich etwas. Die Bruderherzstube im Hotel ,Das Marent” ist ein Neu-
zugang. Ein vielversprechender noch dazu. Diese Stube hat Potenzial. Abgesehen
davon, dass Ambiente und Ausblick ziemlich eindrucksvoll sind, bietet die Kiiche eine
beachtliche Performance. Die Sommerkarte liest sich zwar ein wenig rustikal und
bodensténdig, im Winter geht kulinarisch aber die Post ab. Einen kleinen Ausblick,
in welche Richtung das gehen kann, zeigt die gerducherte Kalbslebermousse. Der
Sommelier kann nicht nur auf eine gute Auswahl zurtickgreifen, er weiB auch, wovon
er spricht. So stellen wir uns guten Service vor: kompetent, persénlich und herzlich.

14/20 U

11,5/20

ala carte: 10,90-34 €

FISS

C4

Tel.: 05476 6397

6533 Fiss
Laurschweg 28

www.schlosshotel-fiss.com
info@schlosshotel-fiss.com

Mi-Mo 18-21 Uhr

Tel.: 05476 20320

6533 Fiss

Oberer Spelsweg 6
www.dasmarent.at
info@dasmarent.at

Mi-Mo 18.30-21 Uhr
% Sommer 2020

www.gaultmillau.at - Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken
R

Raiffeisen® G:M
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FUGENBERG

FUGENBERG

ALEXANDER 18/20 LJJY

Koch: Alexander Fankhauser

ALEXANDER FANKHAUSER, KOCH DES JAHRES 2005

Das Zillertal ist aus vielerlei Griinden eine Reise wert, nicht zuletzt der Kulinarik
wegen, wie ein Besuch im Restaurant Alexander in Hochfiigen wieder eindrucksvoll
unter Beweis stellt. Eine holzgetéfelte Stube ist heimeliger Rahmen fiir wunder-
volle Genussmomente auf hohem Niveau. Was in der Folge aufgetragen wird, sind
Gerichte, die der Tradition und dem guten Geschmack verpflichtet sind, eine Kiiche,
die heimische Produkte und das Beste aus der Welt zu einem fulminanten Cross-
over verschrankt. Calamari arrabbiati mit Roggenblattl und Blutwurst sind ein kdst-
licher Auftakt. Der confierte Saibling vom Fischziichter Anton Steixner, kombiniert
mit einem gebackenen Kalbskopf, iiberraschend und geschmacklich on top. Ebenso
kostlich die folgenden Fischgange: Balik-Lachs mit Malossol-Kaviar, der auf den
Punkt gegarte Kaisergranat mit dezent abgeschmecktem Bérlauchschaum und ein
herrlicher Steinbutt mit Périgord-Triiffel. Allen Gerichten gemein ist die herausragen-
de Qualitét der Grundprodukte. Die Périgord-Triiffel ist auch bestimmende Zutat der
Kalbspiccata, deren knusprige Panade durch die Spargelcreme leider etwas aufge-
weicht wurde. Der panierte Spargel mit geschmorter Kalbswange auf Spargelragout
hingegen I&sst wiederum das GenieBerherz hoher schlagen. Das Gleiche gilt fiir die
Desserts, die in zwei Géngen serviert werden und sich — passend zur Jahreszeit
— dem Thema Erdbeeren widmen. Einfach nur grandios die Erdbeerknddel mit Rha-
barbersorbet. Die gut strukturierte Weinkarte ist breit gefdchert, mit Schwerpunkt
Osterreich und mehr als fair kalkuliert. Der Service ist liebenswiirdig und kompetent,
die personliche BegriiBung und Verabschiedung durch Herrn und Frau Frankhauser
sind eine aufmerksame Geste, die wir zu schatzen wissen.

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmaogliche Sorgfalt walten, trotzdem
konnen Daten falsch oder (iberholt sein. Eine Haftung kdnnen wir auf keinen Fall ibernehmen.

GM Raiffeisen

Tel.: 05280 225

6264 Fligenberg
Hochfiigen 34
www.lamark.at
info@lamark.at

Do-So 18.30-20.30 Uhr
% Mai-Nov. 2020

GERLOS
MANANA'S

im Hotel Kristall
Koch: Andreas Klammer

Wieso das GenieBer-Restaurant im Hotel Kristall Mafiana’s heiBt, bleibt fiir uns ein
Enigma. Der Name ist spanisch, die Kiichenlinie zeigt sich jedoch so, wie es in den Alpen
besonders beliebt ist, sterreichisch-italienisch inspiriert. Auch auf der Weinkarte domi-
nieren Osterreich und Italien, ein paar Etiketten aus Rioja und Ribera del Duero sorgen in
Ankldngen fiir iberische Genusskultur, die sich auch beim mediterranen Antipasti-Teller
mit Pata negra (also Jamén Ibérico) zumindest punktuell zeigt. Was soll’s. Die Pasta
(Tagliatelle) ist stets gut, der Fisch (Lachs) frisch und perfekt glasig zubereitet. So gehdrt
es sich. Wenn die Ware frisch ist, braucht man Fisch nicht in der Pfanne ein zweites Mal
umzubringen — sprich zu Tode braten. Auch das Rindfleisch (von oberdsterreichischen
Jungrindern) wird hier kenntnisreich zubereitet. Roh als geklopftes Carpaccio oder als Beef
Tatar, gegrillt in Form von saftigen Steaks. Auf Wunsch wird dazu iibrigens ein rauchig-
aromatischer Whiskyjus gereicht. Zum Abschluss schmeckte uns das sehr gut zuberei-
tete klassische Tiramisu. Der Service ist flott und freundlich. Wir sagen: Muchas gracias!

alacarte: 12-39 €

12,5/20 J

GOING
BIO-HOTEL STANGLWIRT

Koch: Thomas Ritzer

Der Stanglwirt ist ein Traditionsbetrieb, der nie stehen bleibt. Permanente Weiterent-
wicklung ist der Motor der Familie Hauser und so ist auf dem Geldnde sténdig irgend-
wo eine Baustelle, wo etwas noch besser, noch groBer, noch schoner gemacht wird.
Darauf liegt der Fokus des Familienbetriebs, was man auch im A-la-carte-Restaurant
merkt. Hier wéire etwas mehr Konzentration auf Qualitét angebracht, vor allem an-
gesichts des hohen Preisniveaus. So war der Blattsalat mit Eierschwammerin zwar
von guter Produktqualitét, aber kaum mariniert, der Kaspressknddel in der kréftigen
Rindsuppe war von einer zéhen Konsistenz und mit zu mildem Kase gemacht, die
Eierschwammerl in der Rahmsauce wunderbar klein und knackig, aber in einer faden
Sauce. Die Topfenserviettenknddel dazu wiederum perfekt flaumig und auBen knus-
prig. Das Risotto mit Waldpilzen war sehr gut und kernig. Fazit: Etwas mehr Sorgfalt
in der Kiiche wiirde das Restaurant dem an sich hohen Niveau des Hauses anpassen.

ala carte: 5-48 €

11/20 ¥

GRAN
SONNENHOF’S GOURMETSTUBE

im Hotel Sonnenhof
Kdche: Patrick Miiller & Daniel Walch

Urlaubsgéste im Hotel Sonnenhof haben es gut. Téglich konnen sie aus mehreren stim-
migen Fiinf-Gang-Meniis wahlen. Die meisten Urlauber entscheiden sich dennoch dazu,
zumindest ein Mal wéhrend ihres Aufenthalts an einem Abend in der Gourmetstube bei
einem Acht-Gang-Menii herauszufinden, wie viel zusatzliche Kreativitét in Kiichenchef
Patrick Miiller und seinem langjahrigen ,,Sous“ Daniel Walch steckt. Erfreulicherweise
sind hier — bei rechtzeitiger Reservierung — auch externe Gaste willkommen. Wer spon-
tan vorbeikommt, wird in der Andreas-Hofer-Stube im Wirtshaus zwar auch groBartig
bekocht, die Gerichte fallen aber etwas weniger aufwendig aus als in der Gourmetstube.
Kdstlichkeiten wie frische Austern, bretonisches Hummersiippchen, saftige Steaks oder
verlockende Innereiengerichte wie eine gerdstete Lammleber bekommt man hier jedoch

16/20 LY

GRAN

Tel.: 05284 5248
0664 3972292

6281 Gerlos
Gerlos 124

www.mananas.at
info@hotel-kristall.com

Do-Mo 18-21.30 Uhr
% April-Mitte Juli 2020

Tel.: 05358 2000

6353 Going
Kaiserweg 1

www.stanglwirt.com
daheim@stanglwirt.com

taglich 11-22 Uhr

C3

Tel.: 05675 6375
6673 Gran
Fiissner-Jochle-StraBe 5
www.sonnenhof-tirol.com
post@sonnenhof-tirol.com

Do-So 18.30-22.30 Uhr,
Reservierung erforderlich
% bis 13. Dez. 2019

Raiffeisen®] M
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GRAN

auch. Und das Weinangebot ist genauso verlockend — mit Schwerpunkt Osterreich und
Frankreich. Vor allem kompositorisch darf der Sohn des Hauses beim Gourmet-Menii
,Berge und Meer* seine Kreativitdt ausleben. Krduter (Heublumensuppe!), Beeren
und Pilze dominieren im Sommer in aller Frische, nicht minder gut schmecken sie in
kundig konservierter Form auch im Winter. Das Wechselspiel zwischen bestem Meeres-
getier (Wolfsbarsch und Hummer bevorzugt aus der Bretagne) und alpinen Spezialitaten
machen den Reiz dieser auBergewdhnlichen Kiiche aus. Dass dazu spannende, immer
jedoch perfekt passende Weine glasweise gereicht werden, erhoht noch den Genuss.

ala carte: 20-50 €

HOTEL BERGBLICK & Tipp

Hier ist der Name Programm. Ein wahrlich traumhaftes Bergpanorama eroffnet sich dem
Gast, der in die Stube oder auf die Terrasse tritt. Die Kiiche des Hauses lberzeugt ebenso.
Fiir zwischendurch ist die Jausenkarte bestens geeignet und abends wartet ein umfang-
reiches A-la-carte-Angebot. Die Produkte stammen (iberwiegend aus der Umgebung.

ala carte: 6,50-45 €

GM Raiffeisen

Tel.: 05675 63960
6673 Gran

Am Lumberg 20
www.hotelbergblick.at
info@hotelbergblick.at
% bis 13. Dez. 2019

HIPPACH/SCHWENDAU

SIEGHARD 13/20 ULJ

Koch: Markus Bichler

Wo fangen wir an? Vielleicht mit einer kleinen Conclusio, die das Folgende in einen
nachvollziehbaren Rahmen setzt. Es war im Grunde eine kleine Enttduschung, die
sich vom Gedeck weg, Gang fiir Gang, durchgezogen hat. Der GruB aus der Kiiche, ein
Stiick vom Kaninchenriicken im Speckmantel, war gut gemeint, das Kaninchen aber
leider viel zu stark durchgebraten. Die Champignon-Triiffel-Tascherl mit WeiBwein-
schaum waren zwar geschmacklich passabel, dafiir aber von wéssriger Konsistenz
und wenig schmeichelhafter Weichheit. Den Garnelen ging es dhnlich wie dem
Kaninchen zwei Génge zuvor. Der Spargel dazu war zwar frisch und knackig, konnte
aber das Gericht nicht mehr wirklich retten. Der Hauptgang, das ,Bauernhendl”
mit Parmesan, Polenta und Paprikagemiise, war gut, aber nicht mehr. Der folgende
Zander als zweiter Hauptgang war richtig gut gelungen. Zart glasig, die Haut knusprig.
Hétte das Zeug zum groBen Gericht, ist aber leider in brauner Butter ertrunken.
Versohnlich dann das Dessert. Gefiillte Zitronencrépes, Himbeer-Rhabarber-Ragout
und Limoncello-Zitronen-Eis. Sehr erfrischend. Gute Weinauswahl.

ala carte: 9-36,50 €

HOFEN

11/20 &

SENNERLAND
Koch: Martin Soyer

Recht unscheinbar sieht dieses Restaurant im Lechtal von auBen aus. Was sich hin-
ter den Tiren verbirgt, wiirde man nicht unbedingt erwarten. Die gesamte Familie
arbeitet hier mit und bringt Personlichkeit in den gemiitlichen Gasthof. Kiichenchef
Martin Soyer zaubert mit Leidenschaft und viel Kénnen handwerklich (iberzeugende
Gerichte auf die Teller. Kreativ die Variation von der Karotte. Kasspatzin und Schiutz-
krapfen darf man in diesem Teil Osterreichs genauso wenig auslassen wie den Kai-
serschmarren. Vor allem, wenn sie so gelungen sind wie hier. Insgesamt ist das
Speisenangebot breit angelegt, sodass jeder das Passende findet. Die Preise sind
angesichts der hohen Qualitdt der Produkte absolut fair.

ala carte: 13-28 €

HOFEN

E4

Tel.: 05282 3309

0676 9121575
6283 Hippach/Schwendau
Johann-Sponring-StraBe 83
www.sieghard.at
info@sieghard.at
Di-Sa 18-21.30, So 12-13.30

und 18-21.30 Uhr
% Mitte April-Mitte Mai 2020

C4

Tel.: 05672 72400
0664 88234681

6604 Hofen

HauptstraBe 26

www.sennerland.at

info@sennerland.at

Di-So, Fei 11.30-20.45 Unr

% bis Mitte Dez. 2019,
Mitte Juni-Anfang Juli 2020

Raiffeisen®] M
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INNERVILLGRATEN

INNERVILLGRATEN

DER GANNERHOF 15/20 WY

Koch: Josef Miihimann

Das Entree weckt die Vorfreude auf das, was einen im Inneren dieses ehemaligen
Bauernhofs erwartet. Die BegriiBung ist herzlich und der zugewiesene Tisch in der
alten, heimeligen Stube perfekt. Das Gedeck besteht aus selbst gemachtem Brot,
Bauernbutter, Liptauer und mariniertem Hirschfleisch — und schlagt mit stolzen acht
Euro zu Buche. Erfreulich wiederum: Frisches Quellwasser wird unaufgefordert und
kostenfrei serviert. Auf das Amuse gueule — einen Espresso vom Champignon —
folgt eine feine Entenleberpraline umhiillt von Rote-Riiben-Pulver, dazu eingelegte
Walnuss, Portweinzwetschke und ein Rosinenzopf — optisch wie geschmacklich
liberzeugend und der beste Gang des Abends. Die Holzkohlenravioli mit Lauchfiil-
lung und Taleggio nach einem Rezept von Markus Holzer aus Toblach sind tadellos,
genauso der Hauptgang, ein rosa gebratener Hirschriicken in der Brotkruste mit
Topinamburpiiree. Kostlich die Nachspeise, ein Scheiterhaufen mit Baiserhaube und
Vanillesauce. Der Weinkeller ist gut bestiickt, nur die angepriesenen Raritaten sind
nicht wirklich welche — trotz stolzer Preise. Das Angebot an A-la-carte-Gerichten ist
relativ knapp bemessen.

alacarte: 11-32 €

INNSBRUCK

CAFE SACHER INNSBRUCK
Koch: Alexander Klapps

In bester Lage, unweit des Goldenen Dachls befindet sich das Sacher. Das Interieur
aus rotem Samt, Kronleuchtern und barocken Sesseln sorgt fiir einen imperialen,
nicht alltaglichen Rahmen. Wie zu erwarten ist die Speisekarte traditionell gestaltet,
die Gerichte selbst befinden sich auf solidem Niveau. Der Tafelspitz, mit Cremespi-
nat, Erdéapfelschmarren, Apfelkren und Schnittlauchsauce serviert, ist butterweich,
das Saftgulasch mit Semmelknddel erfreut mit ausbalancierter Wiirze. Dass die
weltbekannte Sachertorte Pflicht ist, steht auBer Frage, die geeiste Mokka-Melange
ist aber durchaus eine empfehlenswerte Alternative.

11,5/20

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

F5

Tel.: 04843 5240
0650 2037008

9932 Innervillgraten
Gassee 93

www.gannerhof.at
gannerhof@gannerhof.at

Mi-So 18.30-20.30 Uhr

D4

Tel.: 0512 565626

6020 Innsbruck
Rennweg 1 (kaiserl. Hofburg)

innsbruck@sacher.com

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

GM Raiffeisen

DAS SCHINDLER i 117200
Café Bar Restaurant
Koch: Thomas Knittl

Man sitzt gemiitlich im Schindler und — mit etwas Gliick — sogar auf Augenhthe mit der
Annaséule mitten auf der schonen Innsbrucker Maria-Theresien-StraBe. Man isst auch
gut im Schindler. Auf den Teller kommt, was die Jahreszeit hergibt und von heimischen
Bauern geliefert wird. Und man trinkt auch gut: Osterreichische Winzer dominieren die
Weinkarte, bemerkenswert ist das umfangreiche Angebot an 0,375-Liter-Bouteillen. Der
Service war freundlich, aber doch etwas oberfléchlich. Kurzum, ein schicker Platz fiir
einen netten Lunch zwischendurch oder einen ungezwungenen Abend mit Freunden.

ala carte: 9-39 €

DIE WILDERIN
Kdche: Alexander Reis & Christoph Zingerle

Man kann die Art, wie Claudia Kogler, die ,Wilderin“, also die Chefin, {iber Essen denkt,
durchaus wild nennen. Das beschreibt die Kiichenlinie namlich treffend auf gleich meh-
reren Ebenen. Zum einen, weil (iberdurchschnittlich oft Wild auf der Karte steht. Verant-
wortlich dafiir ist ein haus- und hofeigener Jager, der die Wilderin mit Wild versorgt. Was
nicht aus dem Revier kommt, liefern Ziichter und Bauern, die mit Claudia Kogler und
ihrem Team lange Freund- und Partnerschaften hegen. Grauvieh vom Werner, Schafe
und Ld&mmer von Andrea und ihrem nahen Mallnhof. Zubereitet werden die Tiere groB-
artig, mitunter auch unkonventionell.

a la carte: 6,50-25 €
IL CONVENTO

Koch: Domenico Lancellotti

Manchmal braucht es gar keine groBartigen Experimente, um dem puren Geschmack
ltaliens Ausdruck zu verleihen. Frische Produkte und eine stilsichere Zubereitung wie im
Convento reichen aus, um den Gast schon mit dem ersten Bissen mitten im Zentrum Inns-
brucks nach Bella Italia zu versetzen. Auf der Karte finden sich fast alle italienischen Klas-
siker. Die Pasta ist schon al dente und mit dem Tagesfang kann man nichts falsch machen.
Auch bei den Desserts hélt man sich an Traditionen. Ein Tiramisu zum Abschluss hat noch
niemandem geschadet. Dann noch ein Espresso zur fairen Rechnung und man ist gliicklich.

ala carte: 12,90-32 €

[ 11,5/20 0

12/20 J

INNSBRUCK

Tel.: 0512 566969

6020 Innsbruck
Maria-Theresien-StraBe 31

www.dasschindler.at
office@dasschindler.at

Mo-Sa 8-22 Uhr

Tel.: 0512 562728
0664 88387585

6020 Innsbruck
Seilergasse 5

www.diewilderin.at
info@diewilderin.at

Di-Sa 17-22.30, So 17-21.30 Uhr

Tel.: 0512 581354
0664 88655266

6020 Innsbruck
Burggraben 29

www.ilconvento.at
benvenuto@ilconvento.at

Mo-Sa 11-24 Uhr

RaiffeisenX G.M
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INNSBRUCK

LICHTBLICK [#d12,5/20 ¥

Koch: Michael Gstrein-Hackl

Mitten im Zentrum, im geschéftigen Komplex der Rathausgalerien gelegen, thront
der Lichtblick auf dessen Dach. Bei Schonwetter ist der Ausblick von da oben ebenso
gewaltig wie bei Nacht. Das Ambiente ist edel und schlicht, der Raum dunkel und
elegant. Die Kiiche steht dem in nichts nach. Die Linie kdnnte man als mediterran-
elegant bezeichnen. Ein italophiler Einschlag und eine gewisse Leidenschaft fiir
exotische Zutaten sind jedenfalls nicht zu (ibersehen. Am Abend gibt es drei Meniis
zur Auswahl, die Qualitét der Gerichte ist durchgehend erfreulich. SpaB macht ibri-
gens auch die gute Weinauswahl.

ONIRIQ
Koch: Christoph Bickel

In der Innsbrucker Innenstadt befindet sich, etwas versteckt, ein kulinarisches
Kleinod. Der Empfang ist herzlich, das Interieur schnérkellos und schlicht. Umso auf-
wendiger, was in der Folge auf den Teller kommt. Ein siebengéngiges Mend, vegeta-
risch oder mit einem Fleisch- und Fischgang. Jedes Gericht ist ein Gedicht — kreativ
und vielféltig im Geschmack. Beeindruckend, welchen Facettenreichtum Christoph
Bickel Karfiol und Sellerie, Gurken und Riiben abgewinnen kann. Das Weinangebot
ist klein, aber fein, der empfohlene Orange Wine aus Teneriffa ein schoner Essens-
begleiter. Kleines Restaurant ganz groB.

SCHONECK

Wirtshaus

Das Schoneck ist so etwas wie eine Legende in Tirol. Lange galt es als kulinarischer
Fels in der Brandung, in dem Alfred Miller am Herd stand und an dem sémtliche
Moden und kurzfristige Trends abzuprallen schienen. Dafiir gebiihrt Alfred Miller
Respekt und Anerkennung. Aber leider scheint diese Zeit voriiber zu sein. Der Geist,
der durch die alten Stuben weht, wirkt verblichen. Konkret festmachen kann man
das am Service, der zwar freundlich, aber eigentlich nicht wirklich présent ist. Am
angeschlagenen Geschirr und am lieblosen Gedeck. Die Gerichte sind gut, wenn-
gleich etwas (ippig portioniert. Die Jakobsmuscheln mit Bérlauchrisotto und Toma-
tenbutter etwa. Die Muscheln perfekt gebraten, das Risotto wiirzig und siindhaft
cremig. Nur dass die Portion so groB ist, dass wir danach das Lamm eigentlich gar
nicht gebraucht hatten. Auch dieser Teller ist wuchtig. Andererseits aber auch wieder
unglaublich gut. Wir verlassen das Schéneck mit prall gefiillten B&uchen und dem
Gefiihl, dass es gut war, aber eben nicht mehr so groB wie einst.

[#&d 11,5/20 U

14,5/20 U

14/20 U

SENSEI
Koch: Dil Ghamal

Das Sensei in der Maria-Theresien-StraBe ist seit Jahren einer der wenigen siche-
ren Hafen fiir Liebhaber hochwertigen Sushis. Qualitative AusreiBer nach unten sind
maglich, aber selten. Vom Ambiente her ist am Sensei wenig auszusetzen. Das Inte-
rieur im ersten Stock ist gediegen und nobel. Sehr dunkel und auf das Wesentliche
reduziert. Deutlich hektischer geht es im Gastgarten in der FuBgéngerzone zu. Hier
kann es schon einmal zu Irritationen und Verwechslungen im Service kommen. Aber
auch da zeigt sich, dass das Sensei ein Garant fiir einen entspannten Lunch oder
Abend mit asiatisch inspirierter Fusionskiiche ist.

ala carte: 12-36 €

% Die besten Weine Osterreichs:

GM Raiffeisen

Tel.: 0512 566550

6020 Innsbruck
Maria-Theresien-StraBe 18/7

www.restaurant-lichtblick.at
office@restaurant-lichtblick.at

Mo-Sa 12-14 und 18.30-22 Uhr

Tel.: 0650 451 0624

6020 Innsbruck
Maria-Theresien-StraBe 49

www.onirig.at
restaurant@onirig.at

Mo-Sa 18-24 Uhr

Tel.: 0512 272728

6020 Innsbruck
Weiherburggasse 6

www.wirtshaus-schoeneck.com
info@wirtshaus-schoeneck.at

Mi-Sa 11.30-15 und 18.30-22 Uhr

Tel.: 0512 562730
0676 6832556

6020 Innsbruck
Maria-Theresien-StraBe 11

www.senseisushibar.at
office@senseisushibar.at

Mo-So 12-14 und 18-22 Uhr

SITZWOHL IN DER GILMSCHULE

Restaurant-Bar
Kdchin: Irmgard Sitzwohl

Das Sitzwohl liegt schrég gegeniiber dem Café Central, und damit ist auch schon
das Wesentliche in Bezug auf den Ort gesagt. Eine zentralere Lage ist in Innsbruck
kaum zu finden. Das kulinarische Angebot ist modern, mediterran inspiriert und von
der saisonalen Verfiigharkeit der Grundprodukte gepragt. Vor allem ist es aber ab-
wechslungsreich. Frische und Qualitdt der verwendeten Lebensmittel sind auffallend
hoch. Die Gerichte sind kreativ und handwerklich einwandfrei. Durchdachtes und
solides Weinangebot, dem vielleicht noch die eine oder andere Position aus Sidtirol
guttun wiirde.

alacarte: 12-33 €

DIE MUHLE & Tipp

Das Restaurant ist im klassisch eleganten Landhausstil eingerichtet und verstromt
eine gemitliche Atmosphére. Die Karte verbindet internationale mit heimischen
Einflissen und beinhaltet Vier- bis Acht-Gang-Meniis, die einem klaren Duktus
folgen. Dazu gibt es eine fachkundige Weinempfehlung. Fiir die kleinen Gaste ist
der Kinderspielplatz ideal.

ala carte: 16-38 €

12,5/20

KOSTBAR & Tipp

Mediterran oder doch lieber klassisch dsterreichisch? In der Kostbar hat man jeden
Tag aufs Neue die Wahl, denn das Men(i wechselt taglich. So kommt immer frisch
Gekochtes auf den Tisch — oder in die To-go-Box, denn alle Speisen gibt es auch zum
Mitnehmen und die Preise sind durchaus fair.

Jetzt im Gault&Millau-Weinguide. %

INNSBRUCK

Tel.: 0512 562888

6020 Innsbruck
Im Stadtforum
(ehemalige Gilmschule)

www.restaurantsitzwohl.at
info@restaurantsitzwohl.at

Mo-Fr 11.30-14 und 18-22 Uhr

Tel.: 0512 570163

6020 Innsbruck
Gewerbepark Gérberbach 2

www.die-muehle.at
info@die-muehle.at

Di-Sa 10.30-24, So 10.30-16 Uhr
X variabel

Tel.: 0664 3503500

6020 Innsbruck
Sparkassenplatz 3

www.kostbar.co.at
office@kostbar.co.at

Mo-Fr 9-18 Uhr

Raiffeisen®] M
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ISCHGL

ISCHGL
ALPENHAUS® 11,5/20

Die Trophden an der Bar, an denen der Gast in seinen Skischuhen vorbeistapft,
sind ganz ordentlich: geleerte Magnums mit beriihmten Etiketten. In der Lounge
im ersten Stock hat man dann auch anderes im Sinn als Erbsensuppe mit Wiirstel.
Der Gast nimmt auf breiten Lederfauteuils Platz. Die gebratene Seezunge schmeckt
ganz ordentlich, dazu gebratenes Gemiise. Zum Steak gibt es Schwarze Triiffel und
Génseleber. Kaviar haben sie selbstversténdlich auch. Was hier aber vor allem be-
eindruckt, sind das gewaltige Panorama und der Service, den man auf dieser Hohe
in Osterreichs Skigebieten nicht oft genieBen darf.

a la carte: 7,50-55 €

s

Gault:Millau

Tel.: 05444 606106

6561 Ischgl
Pardatsch-Idalpe 7
www.ischgl.com
restaurant@silvretta.at

Mo-So 11.30-15.45 Uhr
% Mai-Ende Nov. 2020

Gault&Millau 2020 - alle Ergebnisse ab sofort auch

unter www.gaultmillau.at erhaltlich

FLIANA GOURMET
Koch: Andreas Spitzer

Der Spitzenkoch Andreas Spitzer scheint sich immer noch weiterzuentwickeln.
Die Gerichte werden praziser, was aus der Kiiche geschickt wird, ist solides
Handwerk auf hohem Niveau. Das Ambiente ist ohnehin eine Klasse fiir sich.
Entspannt, Wohlfiihlfaktor ohne Ende, unaufdringlicher und doch hochprofes-
sioneller Service. Bereits bei den GriiBen aus der Kiiche wird Klar, in welche
Richtung der Abend gehen wird. Die Gebirgsforelle ist im Selleriesud einge-
legt, die Rindsroulade kommt im Speck- und Rote-Riiben-Mantel daher und
ein kleines SpieBchen entpuppt sich als Tafelspitz(erl) mit Rollgerste. Die Gan-
seleberterrine ist ganz klassisch interpretiert und enorm gut gelungen. Serviert
wird sie mit Triiffelbrioche, auf dem Teller Aromen von Haselnuss und Kirsche in
unterschiedlichen Texturen. Der Hauptgang, Kalbsfilet mit Kiirbiscreme, ist eine
lippige Portion, das Fleisch butterweich und auf den Punkt gebraten. Die Sauce
dazu intensiv und trotzdem fein ziseliert. Richtig gut. Beim Dessert unbedingt
die ,Heidelbeere” (mit Heumilch und Honig) probieren. Die Weinauswahl ist auf
Ischgl-Niveau — also fantastisch.

15,5/20 WY

alacarte: 12-38 €

MEIN
WUNDERBARER

salon

www.martinahohenlohe.com

ISCHGL

Tel.: 05444 55430

6561 Ischgl
Fimbabahnweg 8
www.fliana.com
hotel@fliana.com

Do-Di 19-21 Uhr
% Anfang Mai-Mitte Nov. 2020

RaiffeisenX G.M
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ISCHGL

HEIMATBUHNE 15/20 WY

im Hotel Trofana Royal
Koch: Martin Sieberer

GroBartig, was Martin Sieberer da im Zweitrestaurant des Trofana macht. Zuallererst
einmal: Man kann hier auch mittags kulinarisch gliicklich werden, ein Service, der
den Gésten in nahezu allen Feinschmeckeradressen Ischgls verwehrt wird. Martin
Sieberer, der sein Team perfekt im Griff hat, bietet hier Klassisches und Heimatver-
bundenes und outet sich dabei als Fan von optischen Gags und Spielereien. Doch der
Geschmack, der passt immer. Ob bei den wie Gyoza gebratenen Schlutzkrapfen mit
Bergkése, die in einem kleinen Werkzeugkistchen serviert werden, dazu griiner Salat
mit Schnittlauch und ein kostliches Glas kihler Milch — die Alm Iasst griiBen. Der
Hausklassiker, Paznauner Schafl in der Senfkruste mit einer kaum zu (ibertreffenden
Sauce aus Paprika und ein wenig zah geratenen Gnocchi, ist immer eine Freude.
SchlieBlich die Heidelbeerdatschi mit Heidelbeereis, besser nicht vorstellbar. Die
Weinkarte des Hauses, eher auf der traditionellen Seite, erfreut durch ihren Tiefgang.

alacarte: 10-35 €

LUCY WANG [&d 12,5/20 U

Koch: Raphael Herzog

Wenn man das Lucy Wang einmal kennt, mdchte man es nicht mehr missen. Dass es
sich hierbei um eine Art Marke handelt, ist unbestreitbar, wenn die Qualitét der Pro-
dukte aber derart stimmig ist, kommt das einem Giitesiegel gleich. Kross und herr-
lich die Langostinos im Filoteig, das Thunfischtatar mit Algensalat und Krauter-Aioli
gefallt mit seinem ausgetiiftelten Saurespiel. Die Frische des Fisches kommt vor
allem bei den Sushivariationen zur Geltung. Klassisch die California Roll mit Konigs-
krabbe, Gurke und Avocado, Lachsliebhaber kommen bei den Salmon-Lovers-Rollen
auf ihre Kosten. Akkurat und kreativ umgesetzt ist auch der Hauptgang: Der Seewolf
mit geschmortem Pak Choi und Wasabischaum ist auf den Punkt gebraten. Das stil-
volle und moderne Ambiente passt zur Kiichenlinie, die etwas hoheren Preise nimmt
man bei solch solider Leistung gern in Kauf.

ala carte: 6-98 €

GM Raiffeisen

Tel.: 05444 600

6561 Ischgl
DorfstraBe 95

www.trofana.at
office@trofana.at

téglich 12-14 und 19-21 Uhr

Tel.: 05444 20007

6561 Ischgl
DorfstraBe 68
www.lucywang.at
info@lucywang.at

téglich 16-23 Uhr
% Mai-Ende Nov. 2020

PAZNAUNERSTUBE 18/20 WY

Koch: Martin Sieberer

MARTIN SIEBERER, KOCH DES JAHRES 2000

SERVICE AWARD 2006

Ein Kleiner Raunzer vorweg, dann kann man auch schon wieder zum Schwérmen
libergehen. Der Paznaunerstube wiirde ein Quéntchen Dynamik ganz gut zu Gesicht
stehen. Die Dramaturgie des groBen Mends ist seit Jahren weitgehend unverandert.
Das ist zwar insofern kein Problem, als die Gerichte durch die Bank auBergewohn-
lich und erprobt sind. Zumindest bei den GriiBen aus der Kiiche diirfte es dennoch
ein bisschen Abwechslung geben. Und wenn man den einstudierten Text (iber den
Highlénder und den Quell, der zum reiBenden Bach wird, zum x-ten Mal hort, nickt
man nur aus Hoflichkeit scheinbar interessiert. Aber keine Angst, das Menii ist so gut
wie eh und je, und zwar Gang fiir Gang. Es beginnt mit einem Klassiker: Biogansleber
Jkalt und warm*. Zwei einander erganzende Texturen, dazu herrliches Brioche. Ein
wunderbarer Einstieg. Der Kaisergranat kommt mit Maracuja und Avocado und da-
mit Giberraschend frisch und von der Sdure her sehr harmonisch und ausgewogen.
Mitten drin im Meni I&sst Martin Sieberer zuerst gerducherte Steinpilzravioli mit
Pilzen und Périgord-Triiffel servieren. Das Gericht hat es in sich und ist einfach gut.
Siindhaft gut. Als Hauptgang kommt die Taube auf den Tisch. Brust, Filet und Herz,
mit Pastinake, Rhabarber und Zwetschkenknddel. Ein wiirdiger Hohepunkt im Mendi.
Die beiden Edelteile sind zart und auf den Punkt gebraten, das Herz eine (kleine)
Offenbarung. So macht Taube richtig SpaB. Ach ja, davor, quasi statt des einfachen
Sorbets, gab es eine effektvolle Uberraschung. Eine ,Erfrischung von Austern, Per-
len und Champagner* ist ein hocharomatischer und in Nebelschwaden servierter
Zwischengang, der fiir kiihle Erfrischung und Meeresbrise gleichermaBen sorgt. Die
Weinkarte ist groBartig, so wie seit Jahren gewohnt.

ala carte: 18-52 €

ISCHGL

Tel.: 05444 600

6561 Ischgl
DorfstraBe 95

www.trofana.at
office@trofana.at

Mo-Sa 19-21 Uhr

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder iiberholt sein. Eine Haftung konnen wir auf keinen Fall (ibernehmen.
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ISCHGL

SCHLOSSHERRNSTUBE 18/20 LJJY

im Schlosshotel Ischgl
Koch: Gustav Jantscher

Wenn ein Schlosshotel Romantica mit einem Aufwand von geschatzt zwolf
Millionen Euro zu einem Schlosshotel Ischgl fiinf Sterne Superior umgebaut
wird, dann soll auch die Kiiche um nichts zuriickstehen. Fiir die traditionelle,
in schmuckem Holz ausgestaltete Schlossherrnstube mit fiinf Tischen zeichnet
der schon viele Jahre sehr erfolgreiche Kiichenchef Gustav Jantscher verant-
wortlich. Zwischen Champagnerhiitten, Aprés-Ski-Flair und Hotellobby-Charme
ist Jantschers Stube eine ruhige Oase fiir verwohnte Gaumen. Jantscher ist
Kiichenmeister und Farmer zugleich: Er ziichtet seine eigenen Tauben, Wachteln,
Hiihner, Hasen, Schnecken usw. Die meisterlich zubereitete Bluttaube — Brust,
Schenkel und Innereien — ist dann auch eines seiner Vorzeigegerichte, sprich
ein Signature Dish mit dem Namen , Taube GJ“. Auch die vom Service empfoh-
lene Makrele mit Oktopus und Kaviar war geradezu wunderbar. Ein zweites Mal
Kaviar gab es zur Blutwurst mit Krenschaum. Und mit der Kombination Enten-
leber, Ei, Spinat und Triiffel macht man auch nie einen Fehler. Gustav Jantschers
Kreation von hervorragend gegartem, butterweichem Herz mit Abalone und Kar-
fiol war ein groBes Rufzeichen seines Kénnens. Auf eine Hirschzunge musste
man an diesem Abend leider verzichten, dafir reichte der aufmerksame Service
Gamsleber mit Rosti — auch nicht schlecht. Zum Abschluss gab es Jantschers
augenzwinkernde Version eines ,Coupe Danemark“. Der aus der Steiermark
stammende, in Vorarlberg wohnhafte und in Tirol arbeitende Kiichenchef kocht
in der Form seines Lebens. Die Weinkarte ist sehr gut bestiickt, die Champag-
nerauswahl geradezu spektakuldr.

/T .
® Die besten Weine Osterreichs:

GM Raiffeisen

Tel.: 05444 5633

6561 Ischgl

DorfstraBe 85
www.schlosshotel-ischgl.com
office@schlosshotel-ischgl.com

Di-Sa 19-21.30 Uhr
¥ Anfang Mai-Ende Nov. 2020

STIAR [#d 17/20 00T
Sport- und Genusshotel Silvretta
Koch: Gunther Doberl

Das Stiar ist eine kleine Stube, die zum Sporthotel Silvretta gehdrt. Wobei ,,Stu-
be“ den Kern der Sache nicht einmal ansatzweise trifft. Da ist nichts Rustikal-
Volkstiimliches zu sehen. Vielmehr ein modern eingerichtetes Restaurant mit
durchdachter Lichtdramaturgie und hohem WohlfiihIfaktor. Obwohl das Restau-
rant mitten im Ischgler Jubel-Trubel-Bereich liegt, kann man sofort nach Ein-
treten einen Gang hinunterschalten und entschleunigen. Und dafiir alleine ist dem
Betrieb schon zu danken. Richtig sehen lassen kann sich auch das Menii, das
auch einige spannende Uberraschungen birgt. Den Start machen bodensténdige
Amuse gueules. Eine filigrane Interpretation vom Kaspressknodel, eine ,,Fleisch-
palatschinke“ vom Bauernhuhn. Ein vielversprechender Start. Dann, nach einer
wunderbaren, hocharomatischen geselchten Suppe und Aal mit Ente, kommt die
Marend. Die erste Uberraschung, denn in so gediegenem Ambiente ist eine Tiroler
Speckjause das Letzte, was man erwartet. Aber sie wird nicht ohne Grund ser-
viert. Es ist eine komprimierte Leistungsschau der hauseigenen Landwirtschaft.
Almbutter, Kése (fast der Erstversuch), groBartiger Speck, sehr gutes Brot. Als
Getrankeempfehlung Zillertaler Schwarzbier — ein Volltreffer. Dann drei Fisch-
génge: bayerische Garnele, Alpenlachs und Stor. Alles auf dem Punkt und gran-
dios gut. Auch die Prasentation ist mustergiiltig. Mit dem néchsten Gang schieBt
Gunther Déberl aber den Vogel ab: Murmeltier! Uppig geschmorter Braten, ver-
steckt unter der ,,Erde“, also schwarzer Polenta. Auf der Erde Pilze und eingelegte
Vogelbeeren. Die Desserts sind groBartig und die Weinauswahl (iberrascht mit
reifen Jahrgéngen und echten Raritaten.

Jetzt im Gault&Millau-Weinguide. %

ISCHGL

Tel.: 05444 5223

6561 Ischgl
DorfstraBe 74

www.stiar.at
info@sporthotel-silvretta.at

Mi-So 19-21 Uhr

Raiffeisen®] M
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ISCHGL

STiVA [ 18,5/20 UUU

im GenieBerhotel Yscla
Koch: Benjamin Parth

BENJAMIN PARTH, KOCH DES JAHRES 2019

Benjamin Parth macht nicht viele Worte, aber dass er sich zu den Besten unter den
heimischen Kiichenchefs zéhlt, daran Iasst er keinen Zweifel. Selbstbewusst legt
unser ,Koch des Jahres 2019“ Saison fiir Saison, Jahr fiir Jahr eine neue Kollektion
vor, gleich einem Juwelier an der Pariser Place Venddme, wobei es das quirlige
Ischgl mit Paris an Eleganz leider nicht ganz aufnehmen kann. Parth arbeitet dabei
nur mit den besten und teuersten Edelsteinen, will heiBen Edelprodukten. Auf die
Dogmen regionaler Kiiche pfeift er. Ja, den Saibling, perfekt gebraten als Minipor-
tion, mit Enziansauce, gibt es immer noch. Doch viel spannender ist, was wir im
vergangenen Winter hier noch genossen haben. Etwa ein zartes Jakobsmuschel-
carpaccio mit gewissenhaftest geschnittenem Thunfischtatar, das mit kleinen Cro(i-
tons zusétzliches Volumen und Biss erhielt. Das Miniléffelchen Kaviar obendrauf war
fein, aber kompositorisch nicht zwingend notwendig. Wirklich grandios dann die mit
Maghreb-Aromen angereicherte Sauce zum Kaisergranat oder die mit Triiffel und
Ganseleber gefilllten SchweinsfiiBe. Der Kase kommt von Maitre Antony, wen wun-
dert es eigentlich? Zum Dessert Schokolade und Baba mit Rum und Passionsfrucht,
Gotterspeisen. Der Weinservice ist bei Sarah Parth in besten Handen, fiir die gran-
diose Befiillung des Kellers ist seit vielen Jahren Vater Alfons Parth verantwortlich.

ala carte: 24-39 €

Bewertungen NEU
11 bis 12,5 Punkte: 1 Haube {4

Tel.: 05444 5275

6561 Ischgl

DorfstraBe 73
www.yscla.at
info@yscla.at

Di-So 19-20.30 Uhr
¥ Ende August-Ende Nov. 2020

15 bis 16,5 Punkte: 3 Hauben @@@

17 bis 18,5 Punkte: 4 Hauben {4{J{J&
13 bis 14,5 Punkte: 2 Hauben {4/{2) 19 bis 19,5 Punkte: 5 Hauben {J{4/{J{4%

GM Raiffeisen

WEINSTUBE 12/20

im Schlosshotel Ischgl
Koch: René Schettulat

Die Stube direkt neben dem beleuchteten Weinkeller bietet ein gemiitliches Ambi-
ente und verbindet den Charme einer Vinothek mit gehobener Tiroler Kiiche. Wéh-
rend die Speisekarte zum einen klassische Pizzavariationen offeriert, sorgen die
Kreationen mit Lachs, Stor und weiBer Triiffel fiir exklusive Abwechslung. Fiir einen
bodenstandigen Einstieg sorgt die Gerstlsuppe, alle, die sich nach asiatischen Aro-
men sehnen, sind mit Sashimi vom Lachs und Thunfisch bestens beraten. Bei den
Hauptspeisen dominiert dann wieder Tradition. Das knusprige Backhendl mit Erddp-
fel-Vogerlsalat erfreut genauso wie der fleischlose Gang mit gebratener Artischocke,
Blattspinat und eingelegtem Kiirbis. Isst man zu zweit, kdnnen wir zum Chateau-
briand mit Speckfisolen und Rosmarinkartoffeln raten. Flaumig und gut auch der
Kaiserschmarren, der mit Zimteis und Zwetschkenrdster serviert wird.

CHBERG
11/20 U

JODLBUHEL

Koch: Tomas Hejkrlik

Bodensténdige Wirtshauskiiche und Tiroler Kdstlichkeiten sorgen zwar fiir keine
groBen Uberraschungen, dafiir konzentriert man sich hier bei der Zubereitung auf
das Wesentliche. Die gerducherte Entenbrust mit Himbeer-Preiselbeer-Dressing und
die kraftige Rindsuppe mit Frittaten sind immer eine Empfehlung. Der Zwiebelrost-
braten mit krossen Rostkartoffeln ist herrlich, die flaumigen Spinatknddel halten,
was alpine Kiiche verspricht, und lassen nicht nur Tiroler Herzen héherschlagen.
Klassisch ist das Repertoire bei den Desserts: Gegen eine diinne und gut zubereitete
Marillenpalatschinke ist nie etwas einzuwenden. Wenn méglich, sollte man in der
historischen Stube Platz nehmen, die verstrémt besonders viel Charme.

a la carte: 14,50-32,90 €

JOCHBERG

Tel.: 05444 5633

6561 Ischgl

DorfstraBe 85
www.schlosshotel-ischgl.com
office@schlosshotel-ischgl.com

téglich 12-23 Uhr
% Anfang Mai-Ende Nov. 2020

Tel.: 05355 5270

6373 Jochberg
Kitzbiiheler StraBe 43
www.jodlbuehel.at
info@jodIbuehel.at
Mo-Sa 16-21, So 1215 und
16-21 Uhr

% bis Anfang Dez. 2019,
Anfang April-Mitte Mai 2020

RaiffeisenX G.M
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KALS AM GROSSGLOCKNER

WIRTSHAUS BARENBICHL 11/20 U

Koch: Toni Aufschnaiter

Griinde gibt es viele, diesem urigen Tiroler Wirtshaus einen Besuch abzustatten.
Einerseits ist es natiirlich der wunderbare Bergblick, der einen einfach jedes Mal
erneut staunen lasst. Gleichauf liegt jedoch die ehrliche Hausmannskost, die die
Familie Aufschnaiter ihren Gésten im Bérenbichl auftischt. Von Schilutzkrapferln iiber
KasspatzIn bis hin zu flaumigen Spinatknddeln und im Pfandl servierten Blutwurst-
scheiben bleibt hier kein Tiroler Genusstraum unerfiillt. Als Dessert darf man sich die
zu Recht hochgelobten Himbeer- und Moosbeernocken nicht entgehen lassen. Und
danach ein selbst gebrannter Schnaps.

ala carte: 13,80-32,50 €

ALTE WACHT & Tipp

Mit typischer Tiroler Gastfreundschaft empfangt die Familie Zwertetschka die
Besucher ihres urigen Gasthauses. Im Sommer sitzt man mit Blick auf das Tal auf
der Terrasse, im Winter macht man es sich in der vertafelten Stube gemiitlich und
erfreut sich an herzhaften Tiroler Gerichten aus heimischen Produkten. Besonders
gut sind hier die fangfrischen Forellen aus dem hauseigenen Bach.

STEINBERG

im Kempinski Hotel Das Tirol

& Tipp

Das Restaurant Steinberg befindet sich im ersten Stock des Hotels Kempinski und
bietet einen wunderbaren Ausblick auf die Kitzbiiheler Alpen. Die Gestaltung des
Innenraums ist modern, die Sonnenterrasse wird im Sommer mit Grillabenden
besonders intensiv genutzt. Die Speisekarte bietet Tiroler Kiiche mit mediterranen
Einfliissen, jeden Abend kreiert Kiichenchefin Veronika Spéth ein neues Menti.

alacarte: 12-36 €

KALS AM GROSSGLOCKNER

GRADONNA
Mountain Resort Chélets & Hotel

Koch: Michael Karl

Wenn man sich dem Gradonna Mountain Resort nahert, kommt einem sofort ein Wort
in den Sinn: imposant. Imposant ist die Lage am FuBe des GroBglockners, imposant
das Design des naturnahen Alpin-Hotels, das sich mit viel Holz in die Landschaft
einfligt. In der Kiiche waltet Chefkoch Michael Karl gekonnt seines Amtes und I&sst
Osttiroler Spezialititen mit mediterranen sowie asiatischen Einfliissen verschmel-
zen. Ein einwandfrei glasig gebratener Lachs trug dazu bei, dass uns der Besuch mit
Blick auf die Bergwelt besonders erfreute. Die Weinkarte Iasst keine Wiinsche offen
und hélt auch einige internationale Tropfen bereit.

alacarte: 7-32 €

11,5/20

Tel.: 05355 5347

6373 Jochberg
Bérenbichlweg 35

www.baerenbichl.at
michaela.aufschnaiter@aon.at

Mi-Mo 12-14 und 18-21 Uhr

Tel.: 05355 5222

6373 Jochberg
Pass-Thurn-StraBe 14

www.alte-wacht.at
gasthof@alte-wacht.at

Mi-So 11-21 Uhr
% bis Anfang Dez. 2019

Tel.: 05355 50100

6373 Jochberg
Kitzbiiheler StraBe 48

www.kempinski.com/tirol
info.tirol@kempinski.com

Mo-So 12-16 und 18.30—22 Uhr
% variabel

G4

Tel.: 04876 82000

9981 Kals am GroBglockner
Gradonna 1
www.gradonna.at
info@gradonna.at

téglich 11.30-14 und 18-20.30 Unr
X April-Mai 2020

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmaogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder (iberholt sein. Eine Haftung kdnnen wir auf keinen Fall ibernehmen.
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KIRCHBERG IN TIROL

KIRCHBERG IN TIROL

BISTRO-RESTAURANT ROSENGARTEN  [Waf 14/20 00
Koche: Simon Taxacher & Martin Kinast

Das gemiitliche Bistro-Restaurant Rosengarten steht fiir die lockere, legere Seite
von Simon Taxacher. Kiichenchef Martin Kinast verschreibt sich konsequent ein ho-
hes MaB an Bodensténdigkeit. Er setzt auf die authentische dsterreichische Kiiche
und interpretiert sie modern. Wer mdchte, kann auch mit Gillardeau-Austern und
Imperial-Kaviar in den Abend starten. Zu Beginn wird hausgemachtes Brot, dazu
feinster Tiroler Schinkenspeck und Grammelschmalz gereicht. Delikat ist die ge-
beizte Gebirgsforelle mit Sauerrahm und griinem Rettich. Leicht und geschmack-
voll der confierte Kohlrabi mit Heumilchjoghurt und Pekanuss, eine vegetarische
Variante. Das geschmorte Gustostiick vom Zwergzebu war von ausgezeichneter
Qualitdt und wurde mit confiertem Sellerie und knuspriger Quinoa serviert. Bei der
rosa Milchlammschulter mit StiBkartoffel, griinen Bohnen und gebratenem Selle-
rie passierte ein unerwarteter Fauxpas. Das Selleriegemiise war angebrannt und
wurde — als hatte man das verstecken wollen — mit der hellen Seite nach oben
drapiert. Der Karottenkuchen mit Joghurteis war dann ein gelungener Abschluss
auf gewohnt hohem Niveau. Ein exzellentes Weinangebot zu vergleichsweise fairen
Preisen macht auch glasweise Freude. Sehr aufmerksamer Service.

alacarte: 7-35 €

DIE SPORTALM 15/20 UJY
Koch: Bernhard Hochkogler

Nach gelungenem Umbau und Neuerdffnung des Gourmethotels Sportalm in Kirch-
berg nehmen wir in der gemiitlichen Stube Platz. Schon zu Beginn begeistern uns
die Amuse gueules, so zum Beispiel eine Rotgarnele mit Wasabisorbet, Blutorange,
Rettich und einem fein abgeschmeckten Dressing. Hervorragend geht es weiter.
Kurz angebratener Thunfisch, gewélzt in Sesam, Gurken-Wasabi-Sorbet, Rote Riibe
und Safran-Chili-Mayonnaise, bildschon angerichtet, geschmacklich traumhaft.

F4

Tel.: 05357 4201
0664 3138133

6365 Kirchberg in Tirol
AschauerstraBe 46

www.rosengarten-taxacher.com
welcome@rosengarten-
taxacher.com

Mo-So 12-14 und 18-21.30 Uhr

% bis Anfang Dez. 2019,
Anfang April-Mitte Mai 2020

Tel.: 05357 2778

6365 Kirchberg in Tirol
Brandseitweg 26

www.hotel-sportalm.at
info@hotel-sportalm.at

Mi-So 18.30-21 Uhr
% bis Mitte Dez. 2019

Raiffeisen®] M
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KIRCHBERG IN TIROL

Dann kleine Spinatkndderl in Nussbutter und Parmesan. Ein Filet vom Seesaib-
ling auf glacierten braunen Gemiiselinsen und Gewiirzvelouté. Rosa gebratenes
Niisschen vom Milchlamm, angerichtet mit zweierlei Bohnen, geschmortem Papri-
ka, Dijonsenf, Oliven und reduziertem Lammjus, besser kann man es nicht machen.
Dazu hervorragende Weine, auch glasweise, vom Chef des Hauses perfekt offeriert.
Zum Dessert dann marinierte Weichseln, Nougat, Bliitenhonig und Cashewkerneis —
was fiir ein schoner Abschluss!

ala carte: 41-68 €

Gault:Millau

NEU! Die besten Almhitten in Tirol und Niederosterreich,

alle Infos unter www.gaultmillau.at

KIRCHBERG IN TIROL

SIMON TAXACHER 19/20 WWWEY
Koch: Simon Taxacher

Ein Abend bei Simon Taxacher ist ein Fest fiir alle Sinne. Vom Glas Champagner bis
zu den Petits fours folgt der Abend einer Choreografie, bei der jedes Detail wichtig
ist. An dieser Stelle seien Sommelier Patrick Somweber und sein Team genannt. Sie
meistern diese Choreografie mit Bravour und sorgen fiir einen reibungslosen Ablauf.
Die Weinauswahl, auf die sie dabei zuriickgreifen konnen, ist gewaltig. Jetzt zum
Menii selbst. Es beginnt noch vor den Amuse gueules. Man hat die Wahl zwischen Im-
perialkaviar und feinsten Gillardeau-Austern. Dann kommen die GriiBe aus der Kiiche.
Sie kommen in zwei Wellen. ,, Texturen“ nennt Taxacher sie. Beim ersten Schub, den
»T1exturen | sind ein sensationeller gerducherter Aal, Entenzunge, Taschenkrebstatar
und eine unglaublich konzentrierte Tomatenessenz, die in einer Miniaturamphore
serviert wird. Ein groBartiger Start. Aber auch die ,Texturen II“ kénnen sich sehen
lassen. Was dann kommt, sind vier Génge, bei denen Fisch bzw. ein Carabinero die
tragenden Rollen spielen, und ein Gang besser ist als der andere. Tiroler Gebirgs-
forelle gebeizt und wunderschén in Szene gesetzt. Dann die Foie gras. Umwickelt von
hauchdiinnen Scheiben Otoro, dem fettigen und siindhaft guten Bauchfleisch vom
Gelbflossen-Thun. Die Carabineros werden von Lardo, Dashi-Algen und gelben Rosi-
nen begleitet und dann kommt der Hammer schlechthin: Bacalhau, also Kabeljau. Der
Stockfisch wird arrangiert mit Artischocken (grandios), einer herrlichen Béarnaise,
getrockneter Haut und Imperial-Kaviar. Dabei spielen Estragon und Estragonél noch
eine tragende Rolle. Dieser Gang ist absolut herausragend und Somwebers ungefragt
dazu servierter Wein, Marof Breg, ein kréftiger Chardonnay aus Slowenien, spielt eine
absolut stimmige Begleitmusik. Als Fleischgénge kommen die (geschmorten) Backen
vom Ibérico-Schwein mit schwarzem Knoblauch und ein ausgesprochen guter Reh-
rlicken mit Hibiskusbliite und Kerbel. Der Kasewagen ist ohnehin legendér und
braucht nicht weiter beschrieben zu werden. Dazu serviert wird — fast en passant —
der Pressknddel in der Brennsupp’n. Ein herrliches Kleinod, das den Késeteller links
liberholt. Richtig gut dann auch die beiden Desserts. Das erste ein Sorbet vom Granny
Smith, umhiillt von molligem (auch, weil mit Kamille aromatisiertem) Vollmilcheis und
griinem Rhabarber, das zweite ein Erdbeerdessert mit Fenchel und frischem Olivendl.
Ein spannender Abschluss mit zauberhafter Bitternote.

ala carte: 45-65 €

Tel.: 05357 4201

6365 Kirchberg in Tirol
Aschauer StraBe 46

www.rosengarten-taxacher.com
welcome@rosengarten-
taxacher.com

Mo, Do—Sa 19-20.30 Uhr

% bis Anfang Dez. 2019,
Anfang April-Mitte Mai 2020

RaiffeisenX G.M
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KITZBUHEL

KITZBUHEL

BERGDIELE STAMPERL KITZBUHEL 13/20 Y

Koch: Mario Peschel

Die oberdsterreichische Gastronomenfamilie Staybl zog es vor einigen Jahren in die
Gamsstadt, nach einem Umzug scheint sie nun im Stamperl nahe dem Eingang zur
Innenstadt gut gelandet zu sein. Geschickt mandvrieren die Staybls durch die Heraus-
forderungen eines extremen Saisonbetriebs. Im Klartext: Im Winter ist die Hélle los,
im Sommer muss man kreativ sein. Was ihnen gemeinsam mit dem Kiichenteam gut
gelingt: Im Winter verwandelt sich der Gastgarten zur Apres-Ski-Champagnerzone,
man bietet die groBte Ginauswahl Kitzbiihels an der Bar ab 22 Uhr mit DJs und
die Kiiche versucht den Spagat zwischen Ausgefallenerem und solider Hausmanns-
kost. Was gut gelingt: ein hervorragender Kalbsleberaufstrich mit Triiffel zum Brot,
kurz angebratenes Thunfischsashimi mit Mango, Couscous und Hummus — zwar
viel los auf dem Teller, aber erstklassige Fischqualitat. Bissfeste, zarte Tagliatelle
mit Triiffelschaum und millimeterdick gehobelter Sommertriiffel aus dem Piemont.
Ein kostlicher Luxus. Das Tataki vom Milchkalb mit Kohlrabi und vorhersehbaren
Aromen: Sesam, Wasabi, Miso, eingelegter Ingwer. Etwas Sdure hatte das Ganze
noch gehoben. Aber gut ausgefiihrt, das Milchkalb war butterzart. Zum gegrillten
Saiblingsfilet gab es wilden Brokkoli, kleine Eierschwammerl, Erdniisse und Piiree,
das zu muskatlastig war. Kurzum: Das Potenzial ist da, aber da geht noch mehr.

ala carte: 15-49 €

CHIZZO® 11/20 U

Das Chizzo ist ein Lokal mit Geschichte und befindet sich in einem der &ltesten Hauser
der Stadt. Das Ambiente ist umwerfend, elegant und gemdtlich, der Service aufmerk-
sam, die Weine hervorragend. Wir begannen mit katalanischem Hummersalat, knacki-
gem Sommergemiise und Melone. Sehr schade, dass der feine Hummergeschmack
dabei von der rohen Zwiebel dominiert wurde. Das knusprig gebratene Spanferkel mit
Spitzkraut und Sauce hatte dafiir zu wenig Geschmack. Das feine Stubenkiicken aus
dem Ofen wurde mit gratinierten Kartoffeln und Sommersalat serviert. Gut geschmeckt
hat uns dann der Alt-Wiener Apfelstrudel mit Vanillefondue und weiBem Kaffeeeis. Fazit:
Leider kann die Kiiche (noch) nicht ganz mit dem prachtvollen Ambiente mithalten.

GM Raiffeisen

F4

Tel.: 05356 67403
0699 13756977

6370 Kitzbiihel
Franz-Reischl-StraBe 7

www.bergdiele-stamperl.at
info@bergdiele-stamperl.at

Do-Di 17.30-22 Uhr
% variabel

Tel.: 05356 64500

6370 Kitzbiihel
Josef-Herold-StraBe 2

www.chizzo.at
service@chizzo.at

CUISINO RESTAURANT KITZBUHEL 12/20

im Casino Kitzbiihel
Koch: Walter Hiedl

Im Cuisino Restaurant Kitzbiihel fihlt man sich wohl. Der Service ist aufmerksam
und die Kiiche arbeitet solide. So (iberzeugen der gebackene Spargel mit Eis vom
griinen Spargel oder die hausgebeizte Lachsforelle mit Avocado sowie Brunnen-
kresse. Wenn vorhanden, sollte man den rosa gebratenen Gamsriicken oder den
fangfrischen Steinbutt mit Gemiise probieren. Bei den Desserts verfiihren Schoko-
ladeknddel mit Popcorneis und Banane zum siiBen Genuss. Das Speisenangebot
wird durch eine eigene Steakkarte erganzt. Darauf finden sich Rib-Eye-Steaks aus
Australien beziehungsweise Filetsteaks aus Uruguay und Argentinien.

alacarte: 12-40 €

KUPFERSTUBE 17/20 WY

im Tennerhof Gourmet & Spa de Charme Hotel
Koch: Stefan Lenz

SERVICE AWARD 2009

Die Kiiche von Stefan Lenz ist einfach zu beschreiben. Zum einen eine sichere
Hand fiir hochwertige Produkte, die liber jeden Zweifel erhaben sind. Zum anderen
meisterliches Handwerk beim Umsetzen kreativer Ideen. Und da ist dann noch der
Schalk, der dem Koch immer wieder im Nacken sitzt und fiir gelungene Uberra-
schungen sorgt. Den Start macht ein Gang mit den Tiroler Alpengarnelen aus Hall.
Die Alpengarnele hat im Tennerhof bereits einige Varianten hinter sich. Im aktuellen
Meni kommt sie mit Tomatenkernen und Buschbasilikum und erdffnet den Reigen.
Danach ein bemerkenswert guter Gang mit Sellerie, der mit Périgord-Triiffel und
fein gehackter Haselnuss serviert wird, angerichtet wie eine Rosenbliite und nicht
nur ausgesprochen schon, sondern auch unglaublich gut. Zwei Génge spater wieder
ein heimischer Fischgang. Kdssener Forelle mit Eierschwammerln und Krdutern vom
Garten. Ein paar Monate zuvor gab es die Kdssener Forelle mit kleinen getrock-
neten Nordseekrabben und im Krustentierfond. Und auch das war eine grandiose
Interpretation. Einer der nachsten Gange heiBt ,,Kopf und Zunge vom Milchkalb mit
Senfsaat“. Dieses Gericht ist so mollig, so harmonisch und so lange anhaltend, dass
man versucht ist, die Zeit — oder zumindest das Menii — anzuhalten. Als Hauptgang

KITZBUHEL

Tel.: 05356 62300500
05356 6230015600

6370 Kitzbiihel

Hinterstadt 24

Www.casinos.at

info@cuisino-kitzbuehel.at

téglich 17.30-22.30 Uhr
% variabel

Tel.: 05356 63181

6370 Kitzbiihel
Griesenauweg 26
www.tennerhof.com
office@tennerhof.com

Mi-So 19-21 Uhr
% bis Mitte Dez. 2019,
Mitte Marz-Mitte Mai 2020

Raiffeisen®] M
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KITZBUHEL

wird eine neue, absolut (iberzeugende Variante der bereits bekannten Challans-
Ente mit fermentiertem Pfeffer und Wachauer Marille serviert. Danach gibt es Kése
von einem der besten Schafkasebauern des Landes, der Familie Nuart aus Karnten.
Die Weinbegleitung ist klar und selbstbewusst, die Auswahl der Weine umfangreich.

ala carte: 22-251 €

LOIS STERN 14/20 Y

Koch: Lois Stern

Es hat etwas gedauert, bis wir begriffen, dass ,,Lois Stern“ kein Kiinstlername oder
Wortspiel ist. Nein, Lois und Maria Stern sind die Wirtsleute des Restaurants nur ein
paar Schritte von der Kitzbiiheler FuBgéngerzone entfernt, das es seit mittlerweile
25 Jahren vermag, kulinarische Weltoffenheit mit Niveau zu demonstrieren. So gibt
es zum Beispiel Ceviche von weiBem Heilbutt mit griiner Papaya und kleinen Dat-
terini-Paradeisern sowie einer betérenden Menge an frischen Kréutern und einem
nachdriicklichen Chili-Limetten-Dressing. Ebenso ein Stern-Klassiker: Wok mit kna-
ckigen Gemiiseminiaturen und Wildgarnelen — an sich schon sehr gut, aber mit MaB
und Ziel eingesetzten Aromaten wie Zitronengras, Knoblauch und Chili mehr als das.
Das Tagesgericht fiihrte geografisch in eine andere Ecke der Welt: ein saftiges Stiick
gebratener Heilbutt mit einem Hummus-SiiBkartoffel-Piiree und sautiertem Griin-
kohl (kennt man bei uns kaum, in England und den USA nennt man das ,,Kale“). Die
Sorbets am Ende sollte man nicht auslassen (vor allem Passionsfrucht, Mango und
Himbeere), ebenso wenig den Phili-Cheesecake mit Zitrone und frischen Himbeeren,
wenn er zufllig auf der Karte steht. Der Service ist flink und patent, die Getranke-
auswahl bietet mehr als das Ubliche zu verniinftigen Preisen. Kein Wunder also, dass
man spontan eher keinen Tisch bekommt.

a la carte: 12,50-38 €

Tel.: 05356 74882

6370 Kitzbihel
Josef-Pirchl-StraBe 3
www.loisstern.com
office@Ioisstern.com
Di-Sa 18-24 Uhr

% Nov. 2019, Mitte Juni-Anfang
Juli 2020

www.gaultmillau.ak Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

GM Raiffeisen®

NEUWIRT® 14/20 U

im Hotel Schwarzer Adler
Koch: Jiirgen Kleinhappl

Jiirgen Kleinhappl (zuvor: GH Steuerberg) ist der neue Kiichenchef im Neuwirt mitten in
Kitzbiihel. Er legt groBen Wert auf Regionalitét, Saisonales und vor allem Produkte
aus nachhaltiger Produktion. Wir beginnen mit einem ,Tatar Neuwirt, Rind und
Thunfisch mit Avocadocreme und Senfmayonnaise. Das Rind ist sehr fein gewiirzt,
beim Thunfisch fehlt leider ein wenig der aromatische Pepp. Sehr delikat und gar
nicht so rustikal, wie es klingt, kommt ,Jiirgens“ Fischsuppe mit Knoblauchbrot
daher. Ein echter Hit dann das gebackene Landhendl im Biobergheu mit Kartof-
fel-Kraut-Hauptelsalat, steirischem Kiirbiskerndl und Apfelmostessig. Am gelben
Gemiisecurry mit gebratenen Riesengarnelen und Basmatireis gibt es auBer dem
etwas zu bissfest gegarten Gemdise auch nichts auszusetzen, es bietet eine reizvolle
Schérfe, die jedoch gut abgefedert auch fiir mitteleuropdische Gaumen vertréaglich
ist. Das Dessert, ein flaumiger, lauwarmer Schokobrownie auf marinierten Erdbeeren
und Sorbet, ist ein schner Abschluss. Ausgezeichnete Weinkarte.

WIRTSHAUS ZUM REHKITZ 11/20

Koch: Lukas Muntigl

Was passt besser zu Kitzbiiheler Alpen und Bergluft als traditionelle Tiroler Wirts-
hauskiiche? Kiichenchef Lukas Muntigl weiB mit heimischen Spezialititen zu ver-
wohnen und verarbeitet hochwertige Produkte, die sich stets an jahreszeitlichen
Gegebenheiten orientieren. Eine kraftige Rindsuppe mit GrieBnockerl sorgt fiir einen
soliden Einstieg. Das folgende Eierschwammerlgulasch mit flaumigem Semmel-
knddel unterstreicht, warum Tirol fiir seine Knddel berihmt ist. Auch das Kalbs-
rahmgulasch mit Butterspétzle ist immer eine gute Wahl. Beim Dessert empfiehlt es
sich dann wieder auf Knddel umzusatteln. Neben Kaiserschmarren und Hollermandl
warten kostliche Marillenknédel, die in nicht zu wenig Butterbroseln geschwenkt
werden. Die drei Stuben sind gemiitlich und urig. Im Sommer genieBt man die Natur
und sitzt auf der schénen Terrasse.

KITZBUHEL

Tel.: 05356 691158

6370 Kitzbiihel
Florianigasse 15

www.restaurant-neuwirt.at
info@restaurant-neuwirt.at

Do-Mo 11-22 Uhr

Tel.: 05356 66122

6370 Kitzbiihel
Am Rehbiihel 30

www.rehkitz.at
office@rehkitz.at

Raiffeisen® G:M




KITZBUHEL

ZUR TENNE 12/20 J Tel.: 05356 644440

Das elegante Hotel im Zentrum der Altstadt bietet ein ebensolches Restaurant, 6370 Kitzbiihel

in dem man sich auf Anhieb wohlfiihlt. Irgendwie macht es immer wieder Spas, ~Vorderstadt8-10
wenn man in historischen Raumlichkeiten gediegen speisen kann. Und auch das www.hotelzurtenne.com
Getrankeangebot ist beeindruckend, wenngleich das Preisniveau der noblen Adresse ~ Info@hotelzurtenne.com
entspricht. Zu Mittag gibt es traditionelle dsterreichische Gerichte, abends kann ~ Mo-Sa 11-23, So 11-23 Uhr
man dann aus der Gourmet-Karte wéhlen, wo zusétzlich noch einige Meeresfisch-

Spezialitdten (Seezunge, Steinbutt, Scholle) und Fleischgerichte (Filet vom

Almochsen, Ibérico-Steak) angeboten werden. Leider schien die Kiiche bei unserem

Besuch — vielleicht wegen des groBen Andrangs — etwas (iberfordert. Gut gelang die

Zitronengrassuppe mit Garneleneinlage, etwas lieblos und iibergart kam der Stein-

butt mit Miesmuschel-Nage zu Tisch. Sehr gut dann wieder das Dessert. Auf den

Kaiserschmarren mit Zwetschkenroster ist hier eben immer Verlass.

HAGSTEIN &) Tipp  Tel: 05356 65216

Seit fiinf Generationen betreibt die Familie Zehentner den urigen Berggasthof, der 6370 Kitzbiihel

iiberall nur , Die Hagstein* genannt wird, und hat damit eine Kitzbiiheler Wirtshaus- ~ Hagsteinweg 95
legende geschaffen. Idyllisch am Kitzbiiheler Horn gelegen, ist sie ideal zu erreichen ~ Www.gasthof-hagstein.at
und bietet bodensténdige Kiiche in konstant hervorragender Qualitit. Die riesige info@gasthof-hagstein.at
Terrasse bietet einen wunderbaren Ausblick. taglich 11-21 Uhr

2 % variabel
alacarte: 7-22 € variabel

v

HOTEL ZUR TENNE

L ‘ Ly e

HOTEL ZUR TENNE

Im Herzen der Altstadt Kitzbiihels gelegen, ladt das Hotel Zur Tenne zum GenieBen, Feiern und
Verweilen ein. Massive Holztische, Hand geschnitzte Wand- und Deckenvertafelungen, dekoriert

mit wertvollen Geweihen erzeugen ein einzigartiges, gemiitliches Ambiente. Nehmen Sie Platz in der
gemiitlichen Kamin- und Jagastube oder im Licht durchfluteten Wintergarten und genieen Sie
einen edlen Tropfen.

Die Kiiche der Tenne verzaubert mit regionalen Schmankerln und internationalen Speisen selbst
anspruchsvollste Gourmets. Wir sind der Meinung: Ein wirklich erstklassiges Hotel sollte auch das
kulinarische Leben seiner Stadt bereichern. Reservierung erbeten unter: +43 53 56.6 44 44-606
k '

Elliﬁ-ﬁ@
Hotel Zur Tenne : A
Vorderstadt 8-10
A-6370 Kitzblihel/Tirol

Fon +43 5356.6 44 44 - 0
Fax +43 5356.64 80 - 356

=1
o -

www.hotelzurtenne.com ;%
info@hotelzurtenne.com ErT-lf

KUFSTEIN

ALPENROSE 14/20 U

Koch: Markus Heimann

Das Stadthotel und Restaurant Alpenrose ist modern und gemiitlich ausgestattet.
Kiichenchef Markus Heimann begeistert mit einer eleganten Kiiche, die trotzdem
bodenstandig und nahe der Natur und den Menschen ist. Saisonal und regional er-
gibt sich da von selbst, ja mehr noch: Er bezieht viele Produkte direkt vom eigenen
Familienbetrieb, dem Lindhof in Thiersee. Zu Beginn kamen Aufstriche mit selbst
gebackenem Brot. Dann eine cremige Topinamburschaumsuppe, leicht und gut.
Ebenso kostlich die Bouillabaisse von SiiBwasserfischen. Im kréftigen Safransud
fanden sich Flusskrebse, heimische Fische und fein gefiilite Ravioli. Das Zweierlei
vom Biorind, ein Filet im Krdutermantel und geschmortes Wangerl, wurde mit fri-
schem Gemiise und Petersilpiiree sehr dekorativ prasentiert und war ausgezeichnet.
Das Dessert von der Mandarine war ein Biskuittortchen mit Mandarinencreme sowie
fruchtigem Sorbet, leicht und erfrischend. Sommelier Christian Prack berat bei der
Auswahl passender Weine aus dem gut sortierten Weinkeller. Es gibt (iberwiegend
osterreichische, aber auch ein paar verlockende internationale Weine. Der Service
ist kompetent und ausgesprochen freundlich.

a la carte: 5,50-40 €

KU

12/20

GASTHAUS KUNDLER KLAMM
Koch: Reinhard Klingler

Die schmale SchotterstraBe, die zum Gasthaus Kundler Klamm fiihrt, miisste man
unter Denkmalschutz stellen. Denn wo kann man heute noch iiber eine Holzbriicke
und entlang vorstehender Felswénde fahren? Nach einem Glas WeiBwein durften
wir zundchst eine Kichererbsencreme mit gebackenem Ei und gegrilitem Gemiise
verkosten. Exzellent. Und auch die Alternative — eine feurige Linsen-Kokos-Suppe
mit gerduchertem Tofu — zeigte, es muss nicht immer Fleisch sein. Es darf aber. Das
zarte Beiried sowie der gut gewiirzte Burger waren perfekt zubereitet. Die Beilagen —
Speckfisolen und Erdépfelgratin — schmeckten, einzig der Pfeffersauce fehlte etwas
der sprichwértliche Pep. Uberzeugen konnte auch die gegrillte Maishenderlbrust mit
Sauce béarnaise, zu der wir uns eine Flasche Zweigelt 6ffnen lieBen. AbschlieBend
gab es noch einen Schokoladespitz mit Ananassorbet. Unter Umsténden kann es
zu langeren Wartezeiten kommen. Gut zu wissen: Hier wird nur Bargeld akzeptiert.

alacarte: 10-40 €

KUNDL

F3

Tel.: 05372 62122
0664 91656 60
6330 Kufstein
WeiBachstraBe 47
www.alpenrose-kufstein.at
hotel@alpenrose-kufstein.at

Di~Fr, So 12-14 und 18-21.30,
Sa 18-21.30 Uhr

F3

Tel.: 05338 20620
0650 5262969

6250 Kund!
Kundler Klamm 49

www.kundlerklamm.at
gasthaus@kundlerklamm.at

Di-Do, So 10-18, Fr, Sa 1019 Uhr
% 3 Wochen ab 23. Dez. 2019

RaiffeisenX G.M
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LANS

LANS

WILDER MANN
Koch: Michael Streng

Wer wissen mdchte, wie gehobene Tiroler Gastlichkeit in Perfektion aussieht, der
geht am besten zum Wilden Mann nach Lans. In den behaglichen, holzgetéfelten
Stuben des jahrhundertealten Landgasthofs werden — abgesehen von ein paar
Umwegen wie Garnelen oder Thunfischtatar — dsterreichische Klassiker und Tiroler
Spezialitaten aufgetischt. Hier wird richtig gutes Essen in konstanter Qualitét gebo-
ten. Die Preise sind stattlich, ebenso die Portionen. Vorbildlich das Quellwasser auf
dem Tisch und der schéne Brotkorb. Die Weinkarte ist tbersichtlich, das Service-
team geschult und herzlich. Perfekte Tiroler Gastfreundschaft eben.

13,5/20 ()Y

ala carte: 15-40 €

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

D4

Tel.: 0512 379696
0512 377387

6072 Lans

RomerstraBe 12
www.wildermann-lans.at
info@wildermann-lans.at

téglich 11.30-14 und
17.30-21.30 Uhr
% variabel

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

GM Raiffeisen

LAVANT

VINCENA

im Dolomitengolf Suites
Koch: Christian Seiler

Dass Osttirol nur rustikale Berghiitten zu bieten hétte, ist ein Vorurteil, das nicht zu-
letzt vom Vincena mit miiheloser Leichtigkeit und urbanem Chic widerlegt wird. Dem
Trend zur Regionalitat scheint man sich hier zu widersetzen, so nahe am Schnittpunkt
zwischen mediterraner und alpiner Gemiitsverfassung. So begleiteten den zart-saf-
tigen Kaninchenriicken eine gebratene Melone und Prosciutto crudo, die Brust vom
Schwarzfederhuhn ruhte auf im Friihling ungewohntem, aber samtweichem Piiree
vom Butternusskiirbis. Das a point getroffene SteinbeiBerfilet vertrug sich ausgezeich-
net mit deftigen Saubohnen und cremigem Paprika, der zudem mit angenehm-dezen-
ter Scharfe punktete, ohne dem Fisch die Show zu stehlen. Was der ausgesprochen
freundliche und engagierte Service schlieBlich etwas prosaisch als Schokolademousse
mit Roten Riiben ankiindigte, war nicht nur optisch, sondern auch sonst ein kleines
Kunstwerk, erdige und siiBe Nuancen hielten sich gekonnt die Waage.

a la carte: 5,50-36 €

14,5/20 WU

LERMOOS

180° 11/20 &

im PURE Resort Lermoos
Koch: Theo Hofherr

Egal zu welcher Jahres- oder Uhrzeit, der Ausblick von einer der groBen Fensterfronten
auf das bizarre Bergmassiv, das recht einsam in der Landschaft zu stehen scheint, ist
atemberaubend. Zudem sorgen die groBen Fenster fiir lichtdurchflutete Rdume, die Ein-
richtung fiir wohlige Warme und modernen Pep. Das Speisenangebot ist vielfdltig und
reicht von Klassikern der dsterreichischen Wirtshauskiiche tiber Tiroler Kdstlichkeiten hin
zu fantasievollen Desserts. Uberhaupt scheint ,,das SiiBe“ eine bedeutende Rolle im 180°
zu spielen. Das Konfekt (das man auch fiir zu Hause einkaufen kann) ist umwerfend.

ala carte: 8,90-35 €

LERMOOS

G5

Tel.: 04852 61122-580
0676 7846923

9906 Lavant
Am Golfplatz 2

www.vincena.at
info@dolomitengolf-suites.com

taglich 18.30-21 Uhr
% bis 16. April 2020

C4

Tel.: 05673 20930

6631 Lermoos
Silbergasse 1

WWW.pure-lermoos.com
180grad@pure-lermoos.com

Di-So 12-21 Uhr

RaiffeisenX G.M




LIENZ

GENIESSERHOTEL POST LERMOOS
Alpine Luxury, Gourmet & Spa

Koch: Thomas Strasser

Nicht-Hausgéste verirren sich zwar selten in das GenieBerhotel, tun sie es jedoch,
dann werden sie zu Mittag etwa mit einem zarten Zwiebelrostbraten mit Brat-
erdépfeln, Garnelen auf asiatischem Gemiise beziehungsweise gebackenen Apfel-
radeln mit Vanillesauce und Zimtparfait verwohnt. Abends kann man sich dann von
Hirschbutterschnitzel, Schwarzbrotcreme und Vogelbeeren, Réstzwiebelessenz
mit Limettenbléttern, mit Morcheln gefiillter Perlhuhnbrust oder Seeteufelfilet mit
rotem Mangold und Krustentiersauce begeistern lassen. Die Sorbets (Zitrone und
Ribisel) lassen auch keine Wiinsche offen. Dies gilt auch fiir den aufmerksamen
Service oder die interessant zusammengestellte Weinkarte, die auch preislich eine
angenehme Uberraschung ist.

14,5/20 ()Y

alacarte: 9-43 €

LIENZ

MOARHOFSTUBERL

im Hotel Moarhof

& Tipp

Das Moarhofstiiberl ist ein kleines, feines A-la-carte-Restaurant im Hotel Moarhof.
Hier speist man, was der Alpen-Adria-Raum zu bieten hat — von Muschelrisotto bis
zum Tomahawk-Steak fiir zwei Personen und Osttiroler Schlipfkrapfen. Das Ambien-
te ist traditionell klassisch, das Stiiberl gemiitlich und die groBe Sonnenterrasse ladt
bei Schonwetter zum Verwesilen ein.

alacarte: 18-36 €

" Die besten Weine Osterreichs:

Tel.: 05673 22810
0664 2564998

6631 Lermoos
Kirchplatz 6

www.post-lermoos.at
welcome@post-lermoos.at

Mi-So 12-14 und 18.30-21.30 Uhr

Tel.: 04852 67567
0676 84202810

9900 Lienz

Moarfeldweg 18

www.hotel-moarhof.at

info@hotel-moarhof.at

Do-Di 18-21 Unr
% April 2020

MAURACH AM ACHENSEE

MATREI IN OSTTIROL

RAUTERSTUBE 14/20 U

im Hotel Rauter
Koch: Michael Rainer

In der gemiitlichen Rauterstube gleicht das ,Lieblings-Menii“ des Kiichenchefs
einem Streifzug durch die Alpen bis hin ans Meer. Nach dem GruB aus der Kiiche
mit Aufstrichen und feinem Rohschinken kam das Beste von der Génseleber, in
ausgezeichneter Qualitat kalt und warm serviert, mit Brioche und Ribiselconfit
auf den Tisch. Die Consommé von der Tomate mit Isel-Forelle und Riibengemii-
se schmeckte sehr gut. Hochste Qualitdt beim Riicken vom Osttiroler Kalb mit
Jakobsmuschel vom Grill und Zitronengrasjus. Kostlich die Topfen-Marillen-
Knddel. Flinker und kompetenter Service, gute Auswahl auch an offenen Weinen.

alacarte: 6-36 €

SALUTI
Koch: Ernst Moser

Hinter der Fassade der ortlichen Tennishalle verbirgt sich ein kulinarisches
Kleinod. Die Speisekarte bietet eine groBe Auswahl an Pizza- und Pasta-
gerichten und mehrgéngigen Uberraschungsmeniis. Wir starten mit einer
Ganseleberterrine mit Dattelmarmelade und Vogelbeere. Es folgt eine fulmi-
nante Gelbschwanzmakrele mit Ingwer, Yuzuperlen, Melone und Wasabicreme.
Die alpine Misosuppe mit eingelegter Teigtasche — gefiillt mit gerduchertem
Saibling — ist ein Suppentraum. Mit dem darauf folgenden Tintenfischbeuschel
schwenken wir kurz ins italienische Fach. Gut und spannend geht es weiter mit
einem glacierten Schweinsbauch in Sojasauce und einem hervorragenden Filet
vom Almochsen, zubereitet in einer Zirbensauce. Beim Dessert iiberzeugte uns
das Fichtenwipfeleis. Die umfangreiche und fair kalkulierte Weinkarte bietet ne-
ben Osterreich auch ein paar groBe internationale Namen.

a la carte: 9,50-29 €

15/20 WY

MAURACH AM ACHENSEE

MICHL STUB’N 12/20

im Hotel Vier Jahreszeiten
Koch: Richard Bracklow

Die Michl Stub’n ist das Gourmetlokal des Hotels Vier Jahreszeiten in Maurach
am Achensee. Kiichenchef Richard Bracklow bringt seit Jahren eine konstante
Leistung und informiert personlich iiber das Menii. Das Duett von Lachs und
Avocado war sehr dekorativ angerichtet. Uberzeugend die Wachtelbrust mit
Kartoffel-Triiffel-Espuma, Krduterseitlingen und hausgemachten, flaumigen
Spinatgnocchi. Die Seezunge wurde auf cremigem Zitronenrisotto und halb
getrockneten Tomaten serviert. Die Variation vom Tiroler Kitz, einmal im Brotteig,
ein kleines Kitzschnitzel auf Kartoffelsalat und geschmort mit kdstlicher Sauce,
ausgezeichnet. Als Abschluss ein warmer Brownie, begleitet von frischen
Erdbeeren und Vanilleeis, sehr gut. Aufmerksamer Service.

a la carte: 4,50-27,50 €

r
Jetzt im Gault&Millau-Weinguide. ’.:‘

G4

Tel.: 04875 6611

9971 Matrei in Osttirol
Rauterplatz 3

www.rauterstube.at
info@hotel-rauter.at

% bis 20. Dez. 2019

Tel.: 04875 6726
0664 43316139

9971 Matrei in Osttirol
GriesstraBe 10

www.saluti-matrei.com
pizzeriasaluti@aon.at

Mo, Mi-Sa 17.30-22, So 12-14
und 17.30-22 Uhr
% 3 Wochen im Juni 2020

E4

Tel.: 05243 5375

6212 Maurach am Achensee
Eggweg 2-3
www.4jahreszeiten.at
hotel@4jahreszeiten.at

Do-Di 11-14 und 18-22 Uhr
X bis 20. Dez. 2019

GM Raiffeisen

Raiffeisen®] M




434

MAYRHOFEN
MAYRHOFEN

HUBER’S BOUTIQUEHOTEL
Koch: Klemens Huber

Gliicklich dariiber, einen Sitzplatz unter den Obstbdumen ergattert zu haben, genie-
Ben wir die Idylle und alpine Natur. Die Speisekarte stellt uns mit den zwei Meniis
LLust“ und ,Liebe“ vor die Wahl und bietet die Option, zwischen drei und sieben
Géangen zu wahlen. Bei uns darf es dieses Mal ein bisschen Liebe sein, Beef Tatar mit
Senfmayonnaise und Wachtelei sorgten fiir einen ansprechenden Einstieg. Erfreulich
auch die hausgemachten Ravioli mit Triiffel, Eigelb und Kartoffelschaum, welche sich
durch akkurates Handwerk auszeichneten. Lieblingsgericht des Abends war die zeit-
gemaBe Interpretation des Rehragouts, das mit seinen Beilagen punktete und sdmig
weich zubereitet war. Germknddel, Mohn und Rote Riibe sorgten fiir stimmige Beglei-
tung. Voller Liebe und Leidenschaft dann auch das finale Dessert, das auf Frischkése
basierend eine Variation von Blutorange, Sanddorn und Butterkeks lieferte.

12,5/20

NEUSTIFT IM STUBAITAL

17/20 WY

HUBERTUS STUBE
Koch: Boris Meyer

Es ist erstaunlich, wie das Team der Hubertusstube, das ohnehin seit einer ge-
flihlten Ewigkeit auf eindrucksvollem Niveau kocht, immer wieder eins drauf-
setzen und iberraschen kann. Zuerst wird herausragender Mangalitzaspeck
serviert, den ein Bauer im Nachbarort macht. Das groBe ,Hubertusmenii“ hat
sieben Gange (Pré-Dessert und Amuse gueules nicht eingerechnet) und man
ist gut beraten, ,das GroBe“ zu nehmen. Den Auftakt macht ein spannender
Teller mit Jakobsmuscheln (gebraten und roh mariniert) und Schweinsohr (als
Terrine verarbeitet). Ein gewagter, aber gelungener Auftakt. Mit Hummer (ge-
flimmt) und Kwell-Saibling (confiert) kommen noch zwei groBartige Fischgange,

GM Raiffeisen®

E4

Tel.: 05285 62569

6290 Mayrhofen
DornaustraBe 612
www.hbhotel.at
info@hbhotel.at
taglich 18.30-20 Uhr

% bis 12. Dez. 2019,
Mitte April-Ende Mai 2020

D4

Tel.: 05226 2666503
6167 Neustift im Stubaital
Scheibe 44

www.hotel-jagdhof.at
mail@hotel-jagdhof.at

NEUSTIFT IM STUBAITAL

bevor ein perfekt gebratenes Bries die Fleischgange einldutet. Hohepunkt des
Meniis ist das grandiose gebratene Reh mit Eierschwammerln und Baumkuchen.
Extrem gastfreundlich ist der Weinservice: hochgradig flexibel bei Sonderwiin-
schen, dazu auBergewdhnliche Empfehlungen. Kénnen sich Chef und Sommelier
nicht auf einen Wein einigen, werden einfach beide serviert. Thermenregion und
Mallorca. Beide auBergewdhnlich gut.

SCHAUFELSPITZ [&d 15/20 U0

Koch: David Kostner

Kiichenchef David Kostner hat sich nach Stationen in der Schweiz und England
mit dem Schaufelspitz ein Restaurant als kulinarische Wirkungsstétte ausge-
sucht, das auf fast 3.000 Héhenmetern mit der beeindruckenden Kulisse der
Tiroler Bergwelt konkurrieren muss. Der gebiirtige Innsbrucker meistert diese
Herausforderung mit Bravour. Die Frischkdsecannelloni mit gebeiztem Gemiise
waren optisch und geschmacklich ein Hochgenuss, die Ochsenschwanzkroketten
mit Sellerievelouté ebenso. In der gleichen hohen Liga spielten das Huchenfi-
let mit Kartoffelstampf, Artischocke, Disteldl und fermentiertem Krautjus bezie-
hungsweise die rosa gebratene Entenbrust mit fein geschnittener Kerbelknolle,
Hagenbuttenmarmelade und Schwarzkohl. Zum Dessert bestellten wir noch einen
Apfelstrudel mit Zimteis — ebenfalls sehr gelungen. Wer guten Wein zum Essen
trinken méchte, muss leider etwas tiefer in die Tasche greifen. Vorbildlich, dass
verschiedene Kaffeemischungen angeboten werden.

ala carte: 15-25 €

Besuchen Sie

Tel.: 05226 8141308

6167 Neustift im Stubaital
Mutterberg 2

www.schaufelspitz.
stubaier-gletscher.com
reservierung.eisgrat@
stubaier-gletscher.com
téglich 9-16 Unr

% Anfang Mai-Mitte Okt. 2020

auf facebook.
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NUSSDORF-DEBANT

NUSSDORF-DEBANT
BERGGASTHOF FASCHINGALM® & Tipp

Traditionelle Gerichte, Regionalitdt und Frische sind das Credo im Berggast-
hof Faschingalm. Verfeinert mit einem Hauch Modernitat erhdlt man hier feine
Schmankerl in solider Qualitat. Die Lage inmitten der Lienzer Dolomiten ist mehr
als idyllisch, und wer gerne wandert, mit dem Mountainbike den Berg bezwingt
oder einfach nur auf der Terrasse sitzen mdochte, ist hier bestens aufgehoben.

alacarte: 6-35 €

Gault:Millau
~ Osterreich

G5

Tel.: 04852 65638
0664 3459388

9990 NuBdorf-Debant
Faschingalm 1

www.faschingalm.at
info@faschingalm.at

Di, So 11.30-14.30,
Mi-Sa 11.30-14.30 und
17.30-21.30 Uhr

% bis 3. Dez. 2019

Die besten Weine Osterreichs im NEUEN Design.

GM Raiffeisen

OBERGURGL

GOURMETSTUBE HOCHFIRST ®
im Alpen-Wellness Resort HOCHFIRST

Koch: Hans Zusser

Die Gourmetstube im Hochfirst ist vom Rest abgetrennt. Das Ambiente ist duBerst
stilvoll, der Service hochprofessionell. Das ist wahrscheinlich in anderen Gastro-
nomiebereichen des Hotels genauso. Nur hier ist es auffallend. Das Degustati-
onsmenii ist absolut auBergewéhnlich und jedem wérmstens ans Herz zu legen.
Der erste Gang — Génseleber und Kaninchen — kommt leicht und friihlingshaft
(mit Spargel, Zwergorangen und Apfel), der Wolfsbarsch in einer sagenhaft {ippig-
guten Fischessenz, der Hauptgang (Wagyu und Miéral) (iberzeugt vollends und die
Patisserie schickt Desserts mit einem Augenzwinkern aus der Kiiche. Der Wein-
keller ist gut bestiickt, in der Vinothek Santé kann man sich den dort gehiiteten
Schétzen in aller Ruhe widmen.

15,5/20 (/UL

EDELWEISS & GURGL 11/20 &

Koch: Alfred Renn

Auf 1930 Meter Seehdhe verwohnt Kiichenchef Alfred Renn seine Gaste mit
regionalen Produkten und Grauvieh-Spezialitaten aus der eigenen Landwirtschaft.
Im Vordergrund steht die alpine Kiiche, die mit einigen modernen Elementen zeit-
gemaB adaptiert wird. Fast nicht mehr wegzudenken aus jeglichen Speisekar-
ten ist das Beef Tatar. Wenn es aber derart wiirzig und frisch zubereitet ist wie
hier, sehnt man sich nach keinen groBartigen Alternativen. Wéhrend der Saison
ist man mit den Wildgerichten stets gut beraten. Auf Vorbestellung ist auch ein
Fondue-Abend mdglich. Fiir den finalen Abschluss sorgen Klassiker: Hausgemach-
ter Kaiserschmarren mit Zwetschkenrdster und Schokoladefondue werden dem
siiBen Hunger gerecht. Die Anreise hoch hinauf macht sich also bezahlt.

ala carte: 7-38 €

OBERGURGL

D5

Tel.: 05256 63250

6456 Obergurgl
GurglerstraBe 123
www.hochfirst.com
info@hochfirst.com

Mo-Fr 18.30-21.30 Uhr
% Mitte April-Mitte Nov. 2020

Tel.: 05256 6223

6456 Obergurgl
Ramolweg 5

www.edelweiss-gurgl.com
info@edelweiss-gurgl.com

téglich 18-21 Uhr

Raiffeisen®] M
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PERTISAU

PERTISAU
WILDERER GOURMETSTUBE

im Hotel Karwendel
Kdchinnen: Stefanie Rieser & Bettina Klausner

Das Karwendel verspricht ,Wellness-Zuhause am Achensee“. In der gemiitlichen
Wilderer Gourmetstube kann man erleben, wie diese Philosophie im Restaurant um-
gesetzt wird. Nach der herzlichen BegriiBung durch den Hausherrn und personlicher
Vorstellung des Serviceteams kommt eine imposante Aufstrich- und Amuse-gueu-
les-Parade zu Tisch, die Zuriickhaltung verlangt. Highlight in der Meniiabfolge ist
eine Dillschaumsuppe mit gerduchertem Aal, Gurke und Tomate auf einem Blatter-
teig-Ast. Auch die Wachtelbrust mit wildem Brokkoli ist sehr gut — die Konsistenz
perfekt, der Triiffelschaum eine harmonische Erganzung. Dazwischen wunderbar,
aber séttigend, ein Eis am Stiel aus Heumilch und schlieBlich als Hauptspeise ein
dry-aged Kalbsfilet mit dichtem Kalbsjus. Ein Grana Padano (warum nicht eine re-
gionale Kasespezialitdt?) und ein Nougatparfait mit Himbeersorbet beschlieBen den
genussvollen Abend. Der Weinkeller ist gut bestiickt.

a la carte: 9,80-38 €

14,5/20 U

E3

Tel.: 05243 5284

6213 Pertisau
Karwendelstrafe 1
www.karwendel-achensee.com
info@karwendel-achensee.com

Mi-Sa 18.30-22 Uhr
% 24.-27. Nov. 2019
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e g
o Mo Vil 7=
b2 ,:Mvm S s w

Bewertungen NEU
11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

GM Raiffeisen

ST. ANTON AM ARLBERG

REITH BEI KITZBUHEL

S’PFANDL 11/20

Koch: Thomas Hagleitner

Die Kitzbiiheler Gastronomie bietet viel Bewegung — manche hauen schon nach
kurzer Zeit den Hut drauf, andere verstehen es seit vielen Jahren, Einheimische
wie ,Zuagraste” gleichermaBen zufriedenzustellen. Das Pfandl in Reith gehért
in die zweite Kategorie — man betritt den gepflegten Garten und findet auch im
Sommer fast jeden Tisch besetzt vor. Die Kiiche hat ihre Leistung seit dem ver-
gangenen Jahr deutlich verbessert, Potenzial war ja ohnehin offensichtlich. Wir
starteten mit Schafkdse in der Folie samt Knoblauch und Kréutern, dazu luftiges
Kasegebdck — gute Vorspeise, obwohl handfestes Brot besser dazu schmeckt
als die broseligen Stangen. Das Hirschcarpaccio ist miirbe und von feinem Ge-
schmack, dazu Salat und Eierschwammerl. Einziger Kritikpunkt: zu viel Dressing.
Makellos der Saibling, von Topqualitit und butterzart in der Folie gegart, mit
reichlich Dille im Bauch. Ein Highlight waren die feinen hausgemachten Taglia-
telle mit leichter Triiffelsauce, am Ende mit einer feinen weinigen Note, intensiv
duftend, die Nudeln mit perfektem Biss.

a la carte: 6,50-35,90 €

REITH BEI SEEFELD

ZOMM® 13/20 G

im Meilerhof
Koch: Waal Sterneberg

Eine in die Jahre gekommene, ehemalige Gastwirtschaft mit herrlichem Pano-
ramablick tber das Oberinntal wurde von drei jungen Gastronomen zu neuem
Leben erweckt. Die Speisekarte verrdt deren Kiichenphilosophie: Aus besten
Grundprodukten, frisch in der nahen Umgebung geerntet, werden Gerichte ohne
viel Schnickschnack gekocht. Klassiker zumeist, gut zubereitet wie Kalbsfaschier-
tes, Beuscherl oder Tafelspitz. Es gibt aber auch Kreatives wie Alpensashimi vom
Saibling mit Holunder und Sauermilch — man ahnt, wohin die Reise gehen kdnnte.
Weinangebot und Ambiente im Lokalinneren sind noch ausbaufahig, der Service
jedoch schon jetzt sehr freundlich und kompetent.

ala carte: 10-40 €

ST. ANTON AM ARLBERG

ALPIN GOURMET STUBE 15/20 WU

im Hotel Gletscherblick
Koch: Paul Markovics

Dieses gastfreundliche Haus mit seiner Alpin-Gourmet-Stube ist zu einem Treff-
punkt fiir GenieBer geworden. Das moderne Wohlfiinlambiente, der sehr freund-
liche, aufmerksame Service und Kiichenchef Paul Markovics in Hochform sind
beste Vorzeichen fiir einen gelungenen Abend. Schon das Amuse bouche (iber-
raschte als eigenes Gericht zu Beginn sowohl Auge als auch Gaumen. Einem
Gemadlde gleich, fast zu schade zum Essen, die Lachsforelle aus Meiningen —
unvergleichlich gut. Kdstlich und dekorativ auf den Teller gezaubert Mousse &
Tatar von der Raucherforelle, genial die im Glas servierte Schaumsuppe vom
Bergkase. Als feines Zwischengericht erfreute ein pochiertes Freilandei mit jun-
gem Spinat, Schinkensud, Topinambur, schwarzer Triiffel und Krautern. Sowohl

F3

Tel.: 05356 62271
0676 3265235

6370 Reith bei Kitzbiihel
Kitzbiiheler StraBe 69

www.pfandl.co.at
info@pfandl.co.at

Di~So 17-21.30 Uhr
% Juni und Nov. 2020

Tel.: 05212 3225

6103 Reith bei Seefeld
Meilerweg 67

www.meilerhof.at
info@meilerhof.at

Fr-Di 12-16.30 und 18-23 Uhr

B4

Tel.: 05446 3285
0664 4596195

6580 St. Anton am Arlberg
St. Jakober DorfstraBe 35

www.hotel-gletscherblick.at
info@hotel-gletscherblick.at

taglich 19-21 Uhr
% Sept—Nov. 2020
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ST. ANTON AM ARLBERG

das confierte und gegrillte Milchkalb wie auch der Potaufeu von White-Tiger-
Garnelen und jungen Erbsen (iberzeugten mit Geschmack und Aussehen. Die
Schwarzwdlder Kirsche als Mousse, Eis und Creme und ,Schwarzer Sesam* als
Creme-Eis, Yuzugel, Zitrushaiser, Jasminbliitenfond und Zitronenverbene waren
ein groBartiger Abschluss mit wunderbarer Harmonie.

alacarte: 7-35 €

ALTE STUBE

im Hotel Schwarzer Adler
Koch: Stephan Dialer

Der Schwarze Adler ist eines der &ltesten Hiuser im Ort. Seine Geschichte (und die der
Familie Tschol) geht zuriick bis ins 17. Jahrhundert. Insofern ist , Alte Stube“ ein durch-
aus berechtigter Name. Die Gerichte sind allesamt handwerklich ohne Tadel, vor allem
die Vorspeisen tragen eine erkennbare Handschrift. Unbedingt sollte man die gebeizte
Forelle mit Roten Riiben probieren. Oder den Hirsch. Erwahnenswert ist auch die Wein-
karte. Sie ist zwar nicht so (ippig wie anderswo im Ort, aber duBerst gastfreundlich
kalkuliert. Die guten Osterreicher ebenso wie ein paar groBe Gewéchse aus Frankreich.

alacarte: 15-40 €

13,5/20 WL

GM Raiffeisen

Tel.: 05446 2244

6580 St. Anton am Arlberg
DorfstraBe 35
www.schwarzeradler.com
hotel@schwarzeradler.com
Mo-So 18.30-21 Uhr

¥ Mitte April-Ende Juni 2020,
Mitte Sept.—Nov. 2020

ST. ANTON AM ARLBERG

HOSPIZ GOURMET RESTAURANT 16/20 WY

im arlberg1800 RESORT
Koch: Steffen Sonnenwald

Die Jagdzimmerstube Hospiz hat schon etwas Erhaben-Méchtiges. Da wirkt das
flotte Auftreten des Service richtig erfrischend. Und die Empfehlungen von Natascha
Quester sind punktgenau und von sicherer Hand. Als GruB aus der Kiiche kommt
ein sehr animierender gerducherter Tomatenzigarillo. Danach durchgehend her-
ausragende Produktqualitdt, feine Verarbeitung und spannende Weinbegleitungen.
Der Zuger Saibling wird mit fermentiertem Lauch angerichtet, der Langostino
mit Himbeeren und persischem Kaviar und das Kalbsbries mit Zunge, Kerbel und
Périgord-Triiffel. Richtig groBartig wird es aber, wenn das Wagyu-Rind serviert wird.
Mit wiirziger roter Zwiebelmousse, weichen Senfkdrnern und einer geschmorten
Haferwurzel. Dazu schenkt Quester reifen (richtig reifen) Chateau Marbuzet aus
St. Estephe ein. Die Kombination ist uniibertrefflich. Abgesehen davon kommt das
Steak auf den Punkt und exakt nach Wunsch gebraten. GroBes Kino sind dann noch
die Desserts. Hier scheint die Patisserie SpaB an der Arbeit zu haben. Das gilt fiir die
stiBe Buchweizenmilch ebenso wie fiir das Konfekt als Petits fours danach.

alacarte: 9-49 €

t"’)ﬁ
a st U

RAFFL'S STUBN [&1 15/20 00

im Raffl’s St. Antoner Hof
Koch: Patrick Sagmeister

Eines im Voraus: Fiir Interieur und Behaglichkeit wird dieser Betrieb nicht aus-
gezeichnet — fiir seine Kiichenleistung sehr wohl. Es kommt genau ein GruB aus
der Kiiche. Eine warmende und hochgradig aromatische Tomatenessenz mit einer
getrockneten Kirschtomate. Semisecchi wiirden die Italiener sagen, wenn sie so
einen saftig-tippigen Umamihappen am Gaumen hétten. Brot und Butter nur auf
Wunsch. Wir finden das ausgesprochen erfrischend. Als Vorspeise gibt es Ceviche
von der Forelle und Flusskrebsen mit Chashewkernen und Salatherz. Gut ma-
riniert, leicht mild fiir Ceviche — aber ein guter Start. Danach Lachssashimi mit
Gurke, Passionsfrucht, Feige, Dattel und Ziegenkése. Eine westliche Interpretation
von Sashimi, aber gut abgestimmt, extrem frisch und sehr dsthetisch angerichtet.
Das Filet vom Almochsen kommt wahlweise in drei GréBen und auf den Punkt

Tel.: 05446 2611

6580 St. Anton am Arlberg
St. Christoph 1

www.arlberg1800resort.at
info@arlberg1800resort.at

Mi-Sa 19-21.30 Uhr
% Ende April-Anfang Juni 2020

Tel.: 05446 2910

6580 St. Anton am Arlberg
ArlbergstraBe 69

www.antonerhof.at
hotel@antonerhof.at

téglich 19-22 Uhr
% April-Dez. 2020

RaiffeisenX G.M
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ST. ANTON AM ARLBERG

nach Kundenwunsch gebraten. Istrische Triiffel, Kartoffelpliree und blanchierter
Spinat. Crépe Suzette wird am Tisch flambiert und iiberzeugt vollends. Der Wein-
keller ist exemplarisch, dank Coravin werden rare Weine auch glasweise serviert.

ala carte: 34-58 €

SONNBICHL STUBE 11/20 J

im Hotel Das Sonnenbichl
Kdchin: Laura Wiedemann

Die Sonnbichl Stube ist das A-la-carte-Restaurant des gleichnamigen Hotels am Arl-
berg. Der Betrieb ist im Winter, aber auch im Sommer gedffnet. Keine Selbstverstand-
lichkeit am Arlberg. Sozusagen ganzjéhrig ein sicherer Hafen fiir GenieBer, der solides
Kochhandwerk und ansprechende Présentation bietet. Die Karte orientiert sich daran,
was die Saison gerade bietet. In unserem Fall waren es ausgesprochen gute Spar-
gelgerichte. Dienstags gibt es Fondue, die Desserts sind mustergiiltig. Die Stube ist
holzvertéfelt, urig und 1&sst sich auch fiir private Feierlichkeiten buchen.

a la carte: 7,90-28 €

TANNENHOF

Koch: James William Baron

HOTEL DES JAHRES 2018

Das gastronomische und touristische Konzept des Tannenhofs ist bis ins letzte Detail
auf Luxus getrimmt. Die Suiten? Sind eigentlich High-End-Apartments, die alle Stiickerl
spielen. Der Mobilitatsservice? Man hat die Wahl zwischen Heli und Maserati. Was dazu
fiihren kann, dass James Baron schon einmal eine Luxuslimousine ,,missbraucht”, um
nach Lustenau zu fahren und Gemiise von Simon Vetter abzuholen. Wenn schon, denn
schon. Auch die Weinauswahl macht nicht irgendjemand. Die Liste trégt die Handschrift
von Paula Bosch, die von Beginn an ein Auge auf die Weinkarte hatte. Das Degustati-
onsmenti selbst wird — wie das Team von James Baron — von Jahr zu Jahr besser. Einer
der GriiBe aus der Kiiche, der mittlere vermutlich, ist frittierter Kalbskopf mit Kimchi
(fermentierter Chinakohl von Simon Vetters Acker). Der GruB ist so intensiv und herzhaft,
dass er nachhaltig erinnerlich bleibt. Fiir lange Zeit. Danach spielt Baron mit (iberra-
schenden Kombinationen und Texturen. Wobei — eines zieht sich durch wie ein langer,
roter Faden: Es sind die Aromen der Berge, die Baron herauszustreichen versucht. Er
driickt dabei der viel zitierten alpinen Kiiche seinen eigenen Stempel auf, und es ist ein
Klarer, praziser und filigraner Stempel. Er inszeniert scheinbar einfache Zutaten und
schafft spielerisch die Balance zwischen Tradition und Avantgarde. Huhn kombiniert er

18/20 LY

GM Raiffeisen

Tel.: 05446 2243
0676 7408200
6580 St. Anton am Arlberg
St. Jakober DorfstraBe 11
www.dassonnbichl.at
hotel@dassonnbichl.at

Mi-Mo 18.30-20.30 Unhr
% 23. April-15. Juli 2020

Tel.: 05446 30311
0664 3563601

6580 St. Anton am Arlberg
NassereinerstraBe 98
www.hoteltannenhof.net
info@hoteltannenhof.net

Mo-So 12-14.30 und 18.30-22 Uhr
% im Sommer Mo und Di,
27. April-19. Juni 2020

ST. CHRISTOPH AM ARLBERG

mit Sellerie und Paprika, Fisch (einmal Stor, einmal Forelle, einmal Saibling) mit Kiirbis
und/oder Kiirbiskern. Bei der Kalbshaxe I&sst er sich vom Wissen und Tun auf den alten
Tiroler Hofen inspirieren und serviert sie mit Kraut und Portulak.

alacarte: 12,50-44 €

VERWALLSTUBE 15/20 LY

am Galzig
Koch: Matthias Weinhuber

Inmitten der herrlichen Arlberger Winterlandschaft gelegen, ladt die Verwallstube zu
einem Einkehrschwung der besonderen Art: Spitzengastronomie und Landschaftskino.
Das Essen erweist sich als vorziiglich, der Service als zuvorkommend und aufmerksam.
Man ist geneigt, Verweilstube zu sagen. Hervorragend der Einstieg mit einer raffinierten
Verbindung aus Stanzer Zwetschke und Génseleber, gefolgt von Ravioli mit Bergkdse-
flillung. Originell die Brotkultur — man reicht Ducca zu Arlberg Spitz. Der Seesaibling
gerét die Spur zu durch, eine perfekt gegarte Zuger Bachforelle, begleitet von wunderbar
geschmortem Paprikagemiise und einem halben, in Tempurateig gebackenen Salatherz,
lasst keine Wiinsche mehr offen. Meisterlich auch die Nachspeise, ein Bratapfel der
besonderen Art mit Marzipan und Lebkuchen. Die Weinkarte entspricht dem gehobenen
Standard der nahen Schweizer Gipfelgastronomie. Alles in allem ein wunderbar kuli-
narisches Erlebnis in traumhafter Kulisse.

ala carte: 12,50-43,80 €

ST. CHRISTOPH AM ARLBERG

HOSPIZ-ALM 15/20 WU

Koch: Stefan Griessler

Die Hospiz-Alm ist ein Unikat, das nur schwer mit einem anderen Restaurant ver-
gleichbar ist. Mit einer anderen Alm aber genauso wenig. Tagsiiber ist die Hospizalm
eine Skihiitte (und wird als solche in unserem Hiittenguide auch entsprechend gewiir-
digt). Ab 16.00 Uhr wird die Aim dann ,,umgebaut*. Die Zahl der Plétze reduziert sich
von ein paar Hundert auf einige wenige Tische. Und was dann auf die Teller kommt,
wird von Jahr zu Jahr besser. Die Hummerbisque kommt mit einem stattlichen Krus-
tentier-Teigtascherl mit Fenchel und Basilikum daher, die marinierte Poverade (das
sind junge Artischocken) dagegen mit umwerfendem Aioli und Salzzitrone und auch
der Wagyuknddel mit Speck und Kaviar ist ein Gedicht. Auf Hummer verstehen sie

Tel.: 05446 2352510

6580 St. Anton am Arlberg
Kandaharweg 9
www.verwallstube.at
verwallstube@abbag.com

taglich 11.30-15 Uhr
% April-Nov. 2020

B4

Tel.: 05446 3625

6580 St. Christoph
am Arlberg

St. Christoph 18
www.hospizalm.at
service@hospizalm.at

téglich ab 10 Uhr
% Mai-Nov. 2020

RaiffeisenX G.M
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ST. JAKOB IN DEFEREGGEN

sich (iberhaupt, in der Hospizalm-Kiiche. Alternativ, also im anderen Mend, wird das
Krustentier mariniert und, von Avocado, Yuzu und Sesam begleitet, serviert. Bei Er-
scheinen dieses Guides wird — so der Plan eingehalten wird — der Fine-Dining-Bereich
innerhalb der Alm ausgebaut und der Fokus noch starker auf das noble Dinner gesetzt.
Die Vorzeichen dafiir verheiBen Gutes. Der legendare Weinkeller tut das Seine dazu.

ala carte: 16-155 €

ST. JAKOB IN DEFEREGGEN
JAKOBISTUB’N

im Hotel Jesacherhof
Koch: Thomas Patterer

Fiir einen Hotelbetrieb ist der Speisesaal des Jesacherhofs durchaus gemiitlich ein-
gerichtet, der Service agiert souveran und freundlich. Bei unserem Besuch war zwar
Lnur das Buffet verfligbar, so perfekt abgeschmeckt wie hier muss man ein Vitello
tonnato aber erst einmal hinkriegen. Fleischtiger freuten sich (iber Lammkrone, Enten-
brust, Roastbeef und mehr, alles auf den Punkt getroffen, auch bei den Beilagen gab es
nichts zu meckern. Schwarzwalder Kirsch im Glas zum Abschluss war nicht schlecht,
aber an diesem Abend doch ein, wenn auch der einzige merkbare Hinweis, dass man
hier fiir eine groBere Gasteschar kalkulieren muss.

ala carte: 5,20-31,90 €

12/20 J

ST. JAKOB IN HAUS
ESSKULTUR

Made by Unterlechner, im GenieBerhotel Unterlechner
Kdchin: Yvonne Pobel

13,5/20 (/Y

Es ist ein kleines Hotel in einem kleinen Ort im Pillerseetal. Kochkunst und Gastlichkeit
werden dafiir umso groBer geschrieben. Das Team, sowohl der Service als auch die Ki-
che von Yvonne Pobel, werkt hochmotiviert und professionell. Pobel arbeitet kompromiss-
los mit besten Zutaten von der Tiroler Garnele bis hin zum Atterochsen. Es gibt eine Aus-
wahl eleganter Gerichte mit deutlichem Bezug zur Region, und mit etwas Gliick schiebt
Christian Unterlechner, der Juniorchef, den Wagen auf die Terrasse und fabriziert Crépes
Suzette der Extraklasse. Auf seine Weinempfehlungen kann man sich ohnedies verlassen.

GM Raiffeisen®

Tel.: 04873 5333

9963 St. Jakob in
Defereggen
AuBerrotte 37

www.jesacherhof.at
info@jesacherhof.at
taglich 12-13.45,19-21 Uhr
% bis Mitte Dez. 2019, Mitte
April-Mitte Juni 2020

G3

Tel.: 05354 88291
0664 2255291

6392 St. Jakob In Haus
Reith 23
www.esskultur.unterlechner.com
anfrage@unterlechner.com
Do-Sa 18-21.30 Uhr

% bis Dez. 2019,
Ende Okt.—Anfang Dez. 2020

ST. JOHANN IN TIROL

POST®
im Hotel Wirtshaus Post

Koch: Benjamin Leitner

Das Wirtshaus zur Post befindet sich in der FuBgéngerzone von St. Johann. Ein schéner
Gastraum, gemiitlich-rustikal, sehr netter Service. Auf der Karte findet man klassisch
Osterreichische Gerichte, aber auch Surf & Turf, Curry-Rindswurst mit Scampi. Zu
Beginn probierten wir ein zart gerduchertes Schwendter Forellenfilet ,,Gin Tonic* mit
Gurke und Dill, es war sehr schén dekoriert. Beste Fleischqualitat dann beim Riicken-
steak vom Brunnhofkalb mit Rosmarinerdapfeln, glaciertem Gemiise, Kréuterbutter
und Pfeffersauce. Auch die Palatschinke mit hausgemachter Marillenmarmelade zum
Schluss schmeckte gut. Umfangreiches Weinangebot mit Schwerpunkt Osterreich, ein
gutes Dutzend Weine gibt es auch glasweise.

11,5/20

ala carte: 6-36 €

SAUTENS

DORFSTUBERL
im Resort Alt-Otztal

Kdchin: Petronella Auer

11,5/20

Wenn es das Dorfstiiberl in Sautens nicht gabe, miisste man es glatt erfinden.
Hohes Niveau hat hier die vorwiegend regionale Speisekarte sowie die genuine
Freundlichkeit und sorgféltige Weinauswahl. Viel Augenmerk liegt auf Frische und
Herkunft der Ausgangsprodukte, geboten werden Klassiker der Wirtshauskiiche,
wobei die Chefin stets fiir Uberraschungen gut ist. Wie etwa bei der Fischsuppe, die
groBen SpaB macht: frisch, klar, mit exzellenten Miesmuscheln, Garnelen, Tomaten
und Dill. Das Filet ist erstklassig, die Foie gras mit glaciertem Apfel, Zuckerschoten
und Wildkréutern bleibt im Gedéachtnis.

a la carte: 8,50-42 €

SAUTENS

G3

Tel.: 05352 63643-0

6380 St. Johann in Tirol
SpeckbacherstraBe 1

www.dashotelpost.at
office@dashotelpost.at

téglich 11.30~14 und 17.30-21 Uhr

C4

Tel.: 05252 6542
0664 4415315
6432 Sautens
DorfstraBe 69
www.alt-oetztal.at
resort@alt-oetztal.at

Mi-So 16-23 Uhr
% bis Anfang Dez. 2019, variabel

www.gaultmillau.at - Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken
R

Raiffeisen® G:M
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SCHEFFAU AM WILDEN KAISER
SCHEFFAU AM WILDEN KAISER

LEITENHOF®

im Chalet Hotel am Leitenhof
Kdchin: Margarete Hautz

Wunderschdn, gleich unterhalb des wilden Kaisers in den Kitzbiiheler Alpen, glénzt
der Leitenhof mit einem eigenen Konzept. Neben Zimmern und Suiten kdnnen auch
eigene Chalets gemietet werden — die Kundschaft hat das Gefiihl, mitten in einem
kleinen Bergdorf zu residieren. Darliber hinaus bemiiht man sich in der Kiiche um
gourmetaffine Kundschaft, serviert u. a. hausgemachte Triiffelnudeln, Tuna Tataki
und typische Tiroler SiiBspeisen. Kurzum, ein sympathischer Traditionsbetrieb, der
einen Ausflug nach Scheffau durchaus lohnend macht.

a la carte: 6,50-48 €

8 Tipp

SCHWOICH

BIEROL 12/20 J

Taproom & Restaurant
Koch: Thomas Moser

Friiher hieB das Bierol Stofflbrdu und das Bier war noch recht normal. Die Familie
betreibt noch eine Brauerei, einen Gasthof und eine Aim. Die Brauerei namens Bierol
ist der jlingste Betrieb. Sowohl was das eigene Alter als auch das der Géste betrifft.
Die Gerichte sind teilweise so schrag, dass man schon weit fahren miisste, um ahn-
lich ausgefallene Teller zu bekommen. Schweinsbauch mit Tiroler Kola, Storkaviar
zur Kalbszunge, ein sensationelles Beuscherl und als Dessert ein neapolitanisch
inspirierter Baba au rhum. Die ganze Karte oszilliert zwischen Bodensténdigkeit und
verspielter Kreativitat. GroBartige Biere. Gute Empfehlungen.

ala carte: 7-36 €

GM Raiffeisen

Tel.: 05358 7337-0
0664 2873377

6351 Scheffau

am Wilden Kaiser
Leiten 33
www.hotel-leitenhof.at
info@hotel-leitenhof.at

Do-So 17.30-22 Uhr
% Nov. 2019, April 2020

Tel.: 0660 5490045

6334 Schwoich
Sonnendorf 27

www.taproom.at
caroline@bierol.at

Do, Fr 17.30-22,
Sa, S0 11.30-14 und
17.30-22 Uhr

SEEFELD

ASTORIA RESORT SEEFELD 12/20 J

Koch: Andreas Rank

Die Astoria-Kiiche iiberzeugt auch heuer wieder. Die Gerichte sind modern und kre-
ativ, leicht und bekémmlich. Keine schweren Beilagen, stattdessen fermentierte Au-
bergine und Rotkarotte. Und wie kdstlich. Regionalitét zieht sich wie ein roter Faden
durch das Menii — vom Leutascher Saibling tber die (herrliche) Schaumsuppe von
heimischen Flusskrebsen bis hin zum wunderbar zarten (doch leider etwas zu durch
gegarten) Lamm von Hans Moser aus Telfs. Die Atmosphére im neu gestalteten,
etwas liberladenen Restaurant ist alpin-behaglich, der Service vorbildlich. Weinkarte
und Glaskultur sind ausbaufahig.

("“1
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Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

Tel.: 05212 22720

6100 Seefeld
GeigenbiihelstraBe 185

www.astoria-seefeld.com
hotel@astoria-seefeld.com

téglich 19-21 Uhr

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

Raiffeisen®] M
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SEEFELD

LE TREIZE® 16/20 Y

im Casino Seefeld
Koch: Armin Leitgeb

Le Treize — die Dreizehn — spielt mit seinem Namen zwar auf seine N&he zum Casino
Seefeld an, ist jedoch auch fiir Nicht-Spieler frei zuganglich. Konzeptionell ist es eine
Mischung aus Bistro und Restaurant mit einer zum Gastraum teils offenen Kiiche.
Kiichenchef Armin Leitgeb gehort zu den Besten des Landes und hatte im Ausland
unter anderem in Miinchen (Tantris) und im Elsass (Auberge d’lll) gearbeitet, bevor er
als Kiichenchef in Singapur fiir Furore gesorgt hat. Zuriick in Osterreich kocht er mit-
tags einfachere Gerichte wie Flammkuchen, Pasta sowie Fisch- und Fleischgerichte.
Man kann sich aber auch an einer Foie gras a la Haeberlin erfreuen. Am Abend wird
ein zusatzlich fiinfgéngiges Menli geboten, bei dem es Delikatessen wie confier-
te Stabmuscheln, am Tisch gerducherten Aal (mit Schweinsbratencroutons!) und
Schneckenragout unter der Blatterteighaube gibt. Gelernt ist eben gelernt. Nicht min-
der fein ist der Hauptgang, ein Zweierlei vom Zackenschaf mit Melanzani und Kréu-
tercouscous. Und wenn ein Koch wie Leitgeb zum Dessert Pfirsich Melba offeriert,
darf man sich auch diesem 1970er-Jahre-Klassiker ruhigen Gewissens anvertrauen.

alacarte: 7-39 €

STRANDPERLE® & Tipp

Der Kiichenchef entfiihrt seine Gaste im Restaurant Strandperle auf eine kulinarische
Weltreise. Ob saisonale Highlights wie Fisch- und Muschelabende und sommerliches
BBQ am See oder alljahrlich gern gesehene Klassiker, man ist hier stets bemiht, den
Gésten eine angenehme Zeit zu bereiten. Und diese wissen das zu schatzen, wie der
hohe Anteil an Stammgésten belegt.

Bewertungen NEU
11 bis 12,5 Punkte: 1 Haube {4

Tel.: 05212 2383

6100 Seefeld
BahnhofstraBe 124

letreize.at
info@Ietreize.at

Di-Sa 12-22 Uhr
% variabel

Tel.: 05212 90997

6100 Seefeld
Innsbrucker StraBe 500

www.restaurant-seefeld.at
info@strandperle.at

15 bis 16,5 Punkte: 3 Hauben @@@

17 bis 18,5 Punkte: 4 Hauben {4{J{J&

13 bis 14,5 Punkte: 2 Hauben {4/{2) 19 bis 19,5 Punkte: 5 Hauben {J{4/{J{4%

GM Raiffeisen

SERFAUS

JENNYS SCHLOSSL
Koch: Matthias Frei

Bei der Vorspeise solle man nicht lange herumfackeln und einfach beide nehmen. Die ,, Tiro-
ler Vorspeise* ist eine Wurzelgemiisevariation, die als Gericht ihresgleichen sucht. Karotte
(in verschiedenen Varianten und Konsistenzen), Sellerie (als Eis) und Pastinaken. Der zweite
erste Gang ist eine Otztaler Lachsforelle im Bierteig gebacken. Mit Gurke, Erdbeere, Minze
und Schafskase. GroBartig. Bei den Suppen sticht die mit Brennnesseln und wildem Hanf he-
raus. Bei den Hauptgéngen wird die Wahl schwierig. Einerseits gibt es Flanksteak (holzkoh-
lengegart) mit Kartoffelraritéten und wildem Brokkoli oder eine wunderbar glasig gebratene
Regenbogenforelle vom Lader Urgsee, die man — auch —wegen der Nudeln nehmen sollte,
die aus der rekultivierten Getreidesorte Fisser Imperialgerste gemacht werden. Dass dazu
das Bier aus Fisser Gerste empfohlen wird, ist schliissig und gut. Auch das Weinangebot
ist exzellent. Hausherr Peter Tschappeler ist Diplomsommelier und berét gerne personlich.

alacarte: 16-48 €

15,5/20 Y

SOLDEN
ICE Q 13/20 WY

Bergstation Gaislachkoglbahn
Koch: Patrick Schnedl|

AMBIENTE DES JAHRES 2019

Ist man nicht im Besitz eines Skipasses, schidgt der Besuch im Ice Q mit stolzen 38 Euro
pro Person fiir die Berg- und Talfahrt zu Buche. Dafiir gibt es nicht nur einen atemberau-
benden Ausblick auf die umliegende Bergwelt, den man hier auf iber 3000 Hohenmetern
genieBen kann, sondern auch einen aufmerksamen Service, der etwa den trockenen Martini
direkt vor unseren Augen zubereitete und auch beim Weinservice sehr aufmerksam agierte.
Die Variation von heimischen Fischen mit Kartoffelrsti und Saiblingskaviar sowie der ge-
rducherte Aal mit mariniertem Gemiise und Feigen waren als Vorspeisen ein Genuss. Die
Hauptgerichte iiberzeugten ebenso. Das Maishuhn — mit Bohnen und Triiffelschaum — war
gut knusprig gebraten und das Rindsfilet mit Pata Negra sowie Kartoffel-Kréuter-Piiree kam
wie geordert blutig auf den Tisch. Und mit dem Karottenkuchen mit Topfenmousse zeigte
die Patisserie, dass man auch abseits von Schokolade kdstliche Desserts zubereiten kann.

ala carte: 28-39 €
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SOLDEN

C4

Tel.: 05476 6654

6534 Serfaus
Plojenweg 9

www.schloessl.com
info@schloessl.com

Do, Fr, So 18.30-20.30 Uhr
X bis 15. Jan. 2020

D4

Tel.: 0664 9609368

6450 Solden

DorfstraBe 115
www.iceq.at
iceq@central-soelden.at

Mo—So 9-16 Uhr (Juni-Ende
Sept., Nov.—Ende April)

RaiffeisenX G.M
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STEEG/LECHTAL

OTZTALER STUBE 15/20 WY

Das Central — Alpine . Luxury . Life
Koch: Michael Kofler

Einer der ersten Satze im Menii lautet: ,Alpiner Genuss in unserem Gourmetres-
taurant Otztaler Stube ist ein langsames GenieBen.“ Stimmt. Vorhaben sollte
man danach nichts. Die Abende sind ausgiebig. Und unvergesslich. Das Gedeck
wird bereits mit den ersten GriiBen aus der Kiiche serviert. Angeboten wird
selbst gebackenes Brot aus Mehl vom Biobdcker, die Speckcreme liegt adrett
in der Tube dabei. Dass viele der Gdnge mit Pfiff und einem Schmunzeln ange-
richtet werden, zieht sich durch und sorgt fiir genussvollen Unterhaltungswert.
Ziemlich am Beginn des ,Heimatmeniis“ (es gibt drei thematisch klar umrisse-
ne Degustationsmeniis) steht der Huchen aus Léngenfeld. Abgesehen davon,
dass der ohnehin edle Fisch von grandioser Qualitat ist, ist er auch so zart
und glasig gegart, dass es eine Freude ist. Gerste und Holunderbliite dazu? Ein
Blickfang. Sensorisch steht der Huchen Uber allem. Weiter hinten im ,Heimat-
menii“ dann das fulminante Otztaler Berglamm. Mit Schiittelbrot, Mangold und
Topinambur. Dass das Central (iber einen wohlsortierten Weinkeller verfiigt, ist
ohnehin kein Geheimnis.

alacarte: 17-39 €

ZIRBENSTUBE 14/20 Y

im Hotel Enzian

In Osterreich muss man auch oberhalb von 2000 Metern nicht auf kulinarische
Highlights verzichten. Wahrend man im Hotel Enzian dank seiner Lage direkt an
der Piste auf der gemiitlichen Sonnenterrasse tagsiiber vor allem Skifahrer ver-
wohnt, die einen Einkehrschwung machen, wird abends in der Zirbenstube rich-
tig fein aufgekocht. Den Aromen der Alpen wird dabei genauso gehuldigt (Essenz
vom Rotwild mit Grapparosinen und Rehnockerl) wie asiatischen Geschméackern
(Ananas-Chili-Schaumsuppe mit Frihlingsrolle von der Raucherforelle). Exzel-
lent ist die Fleischqualitét, wie sich beim dry-aged Beiried mit Ochsenschwanz-
rillettes, Erbsencreme und Morcheln sowie der Otztaler Lammkrone mit Paprika-
polenta und schwarzem Walnussjus zeigt. Dass Safran gut zu Vanille passt,
schmeckt man beim abschlieBenden Eisdessert mit Kerndl. Verfiihrerisch gut
auch die Tarte Tatin mit Rumzwetschken und Mandeln. Vom breiten und tiefen
Weinangebot kann man sich in der Weinlounge (iberzeugen, die natiirlich auch
den Géasten der Zirbenstube zu Verfiigung steht.

STEEG/LECHTAL

ZIRBENSTUBE ,,POSTAMT* 15/20 WY

im Hotel Post Steeg
Koch: Julian Stork

Kulinarisch gesehen ist die Familie Obwegeser Vorreiter und Vorbild im Lechtal.
Der Region wére zu wiinschen, fanden sich ein paar weitere Betriebe, die sich vom
Restaurant Postamt inspirieren lieBen. Das Menii umfasst entweder fiinf oder sie-
ben Génge plus zwei stattliche GriiBe aus der Kiiche. Beim ersten Gang zeigt sich
gleich die Marschrichtung. In Zitronenvinaigrette marinierte Lachsforelle, Avocado
in verschiedenen Texturen und ein erfrischend séuerliches Holunderbliiten-Gel. Die
Krustentiervelouté kommt mit einer kleinen Garnele und einem — wieder sehr erfri-
schenden — Veltlinerschdumchen. Die Velouté selbst hocharomatisch und tadellos.
Der Zander iiberrascht dann. Ein perfekt gebratenes Filetstiick, garniert mit kan-
dierter Zitrusschale, Eierschwammerin und einem dunklen Jus, der problemlos
auch bei geschmorten Fleischgerichten eine gute Figur machen wiirde. Was heiBit

GM Raiffeisen®

Tel.: 05254 2260-0

6450 Solden
Auweg 3

www.central-soelden.com
info@central-soelden.at

Mi-So 19-21 Uhr

Tel.: 05254 2252

6450 Solden
HochsdldenstraBe 7

www.hotel-soelden-enzian.com
info@hotel-enzian.at

B4

Tel.: 05633 5307
0664 1111580

6655 Steeg/Lechtal

Nr. 17

www.poststeeg.at

hotel@poststeeg.at

Di~So 12-14 und 18-22 Uhr
% bis 21. Dez. 2019

wiirde? Macht er auch. Einen Gang spéter bei den Wildschweinpralinen. Ein Gppi-
ger und kostlicher Gang. Fiir den Service ist eine motivierte junge Sommeliére mit
gutem Gespiir fiir den richtigen Wein zustandig. Bitte weiter so!

ala carte: 25-42 €

STRASSEN
STRASSERWIRT

Herrenansitz zu Tirol
Koch: Werner Gander

Es ist immer eine gute Wahl, sich mit dem mehrgéngigen Uberraschungsmenii
von Kiichenchef Werner Gander und seiner zeitgemaBen Umsetzung der Osttiroler
Kiiche verwdhnen zu lassen. Nicht weniger gut ist man aber mit den A-la-carte-
Gerichten bedient, die sich an saisonalen Gegebenheiten orientieren und mit
regionalen Produkten zu feinen Speisen verarbeitet werden. Das diinn geschnit-
tene Roastbeef erfreut durch hohe Qualitat, die dazu gereichten Eierschwam-
merl sind knackig und frisch. Weil wir uns in Osttirol befinden, wollen wir die
hausgemachten Schlipfkrapfen nicht missen, die mit brauner Butter und Topfen-
Spinat-Fiille serviert werden. Das saubere Handwerk lasst Riickschliisse auf die
Leidenschaft des Kiichenchefs zu, was unseren Gusto auf etwas SiiBes erhoht. Wir
werden nicht enttduscht: Das Walnussparfait mit Nektarinen und Ribiselespuma
ist tadellos und wir sind zufrieden.

alacarte: 9-26 €

13/20 UL

www.gaultmillau.at

STRASSEN

Tel.: 04846 6354
0664 9689152
9918 Strassen
DorfstraBe 28
www.strasserwirt.com
hotel@strasserwirt.com

téglich 12-14 und 18.30-21 Uhr
X variabel, bis 12. Dez. 2019

LY

Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken
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STUMM IM ZILLERTAL

STUMM IM ZILLERTAL

LANDGASTHOF LINDE

WIRTSHAUS DES JAHRES 2020

Die Linde in Stumm ist so etwas wie ein Fels in der kulinarischen Brandung des
Zillertals. Diesem Bild entspricht auch das scheinbar meterdicke Geméauer des
stattlichen Hauses. Steht man vor dem hélzernen Tor, glaubt man, das Wirtshaus
halt jedem Trend und jedem Hype stand. Ein Blick auf die Karte bestétigt das auch:
eindrucksvolle Klassiker der (gehobenen) Tiroler Wirtshauskiiche, eigener Garten,
eigene Schlachtung und Rezepte mit Tradition und Geschichte. Die Gerichte sind
bodensténdig und jeder Teller, der aus der Kiiche kommt, beweist, dass hier Leute
am Werk sind, die ihr Handwerk verstehen.

a la carte: 14,80-33 €

11,5/20 Y

TANNHEIM

17/20 WY

TANNHEIMER STUBE

Hohenfels — das GenieBerhotel
Kdche: Markus Pichler & Christoph Krabichler

Kiichenchef Markus Pichler und sein Souschef Christoph Krabichler schafften es auch
heuer wieder, uns zu begeistern. Gut, viele Tische gibt es nicht, die sie mit ihrer Gour-
metkiiche versorgen diirfen. Doch egal, was serviert wird — alles ist tadellos, manches
sogar genial. Der Zuger Saibling mit Rhabarber-Vogelmiere und das Kalbsbries mit
Zwiebel, Spinat und rohen Scheiben von Braunkappen fielen eindeutig in die zwei-
te Kategorie: Deutliche Aromen, ohne den Eigengeschmack der Hauptzutat zu ver-
schleiern — so schmeckt groBe Kiiche. Etwas bieder fiel hingegen der Wolfsharsch
mit fermentiertem Knoblauch und Salzzitrone aus — hier hétte man auch etwas mehr
Kreativitdt an den Tag legen konnen. Verneigen mussten wir uns hingegen wieder beim
Zweierlei vom Rehbock: Ein rosa gebratenes Filet und ein geschmacksintensives Beu-
schel waren wieder hervorragend. Ziegenjoghurt mit Waldmeister und ein Erdbeershot
zum siiBen Finale beendeten ein formidables Essen. Die Weinkarte halt interessante
Tropfen auch aus Tirol bereit, die man verkosten sollte. Es muss ja nicht immer die
Steiermark sein, gute Sauvignon Blancs gedeihen auch nordlich des Brenners.

ala carte: 20-45 €

GM Raiffeisen®

E4

Tel.: 05283 2277

6275 Stumm im Zillertal
Dorf 2
www.landgasthof-linde.at
info@landgasthof-linde.at
Mi-So 11.30-13.30 und 18-21 Unr

% bis 4. Dez. 2019,
22. Juni=7. Juli 2020

Tel.: 05675 6286
0676 3764209
6675 Tannheim
Kreuzgasse 8
www.hohenfels.at
info@hohenfels.at

Do-Mo 18-22 Uhr
% bis 18. Dez. 2019

TELFS-BUCHEN/SEEFELD

TELFS-BUCHEN/SEEFELD

INTERALPEN-CHEF’S TABLE 17/20 WY

im Interalpen-Hotel Tyrol
Koch: Mario Déring

Vielféltige Einfliisse pragen die Kiiche von Mario Déring, die er meisterlich mit seiner
unmittelbaren Umgebung im Naturschutzgebiet unter der méachtigen Hohen Munde
verwebt: einerseits Kréuter, Pilze und Flechten aus der Natur, aber auch hochwertige
Alpengarnelen, die roh mit einem Allerlei vom Karfiol und selbst angesetztem Kom-
bucha den kulinarischen Auftakt machten. Uberhaupt sind die Kreationen auch dieses
Jahr wieder in geschmacklicher Hinsicht und der Prasentation von iiberzeugender
Stimmigkeit. Sehr gekonnt setzt die Sommeliére Theresa Lichtmannegger vinophile
Akzente, die einen Bogen von klassisch bis experimentell spannen. Ein Highlight
jagte das nachste. Schon die Jakobsmuscheln mit brauner Butter, Apfelchutney und
Holunderbliiten samt Holunderkapern waren ein Gedicht — wunderbar kombiniert
mit einem Sauvignon Blanc aus Eppan. Auch ein aufwendig zubereitetes Filet vom
Wollschwein mit Gurke und zarten Chilinoten, umkranzt von einer mollig-samtenen
Sauce, begeisterte uns. Zum ferndstlichen Hamachi mit zarten Champignons passte
der empfohlene Junmai-Sake perfekt. Zum zart schmelzenden Wagyu-Beef, neben
zartem Bohnenpiiree und Varianten von Melanzani, passte hervorragend der junge
Rote von den Cotes Catalanes. Zum Abschluss gab es eine hauchzarte ,Zauber-
kugel“, meisterlich vom Patissier mit Sauerrahmeis, Sauerampfer und Rhabarber
geflillt —und da wurden wir (iberrascht von einem Rhabarbernektar, der durch seine
fruchtig-herbe Note das Geschmackserlebnis noch einmal pushte.

D4

Tel.: 0 5080930

6410 Telfs-Buchen/Seefeld
Dr.-Hans-Liebherr-Alpenstr. 1

www.interalpen.com
reservation@interalpen.com

Mo-Sa 19-23 Uhr

Besuchen Sie auf facebook.

Raiffeisen® G:M
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TRINS

INTERALPEN-HOTEL TYROL

A-la-carte-Restaurant
Koch: Mario Doring

Der Wagen schldngelt sich durch den Wald den Berg hinauf, um dann diskret in
der Drive-in-Tiefgarage de luxe zu verschwinden. Noch luxuridser, exklusiver dann
der Blick in die umliegende Bergwelt. Schade, dass man uns hineinbittet in das
rustikal-elegante Restaurant im , Tiroler Stil“. Keine Ablenkung mehr durch die Na-
tur, Konzentration auf das Kulinarische — auch gut. Wir wahlen das Halbpensions-
Menii und bekommen viel geboten. Bodensténdiges paart sich mit Internationalem,
Mediterranes mit Heimischem. Herausragend die SiiBkartoffelschaumsuppe mit
Limettenraviolo — Sommer im Mund — oder der Blattsalat mit Garnelen und Kréu-
tern aus dem eigenen Garten. Der gegarte Saibling vielleicht eine Spur moosig im
Geschmack und das Schmorbackerl mit Spitzpaprika, fermentierten Radieschen,
Mango und Rettich etwas ratselhaft in der Kombination. Schénes Finale — die Zitro-
nentarte mit Pistazieneis und Erdbeeren. Die Weinkarte bietet vieles aus Osterreich
und Interessantes aus dem Ausland, ist kundig zusammengestellt und fair kalkuliert.
Der Service agiert hoflich und ist stets zur Stelle.

alacarte:17-49 €

14,5/20 U

TRINS

PUMAFALLE
Kadchin: Sandra Uhlig

Die Pumafalle in Trins ist ein kulinarisches Ausflugsziel fiir einen kurzen Spazier-
gang. Sie liegt aber auch nah genug an der Brennerautobahn, sodass sich ein kur-
zer Zwischenstopp im Gschnitztal auf der Durchreise jederzeit ausgeht. Und es ist
einer, der sich stets lohnt. Die Kiiche ist tirolerisch, aber durchaus elegant und fein.
Die Stube ist urig, aber nicht kitschig. Uberall stehen reizvolle Weinflaschen herum,
es gibt das Bier von der Fisser Gerste, die Kasspatzin werden in der gusseisernen
Pfanne serviert. Irgendwo steht noch ein altes Wahlscheibentelefon. Bei Schon-
wetter sitzt man drauBen und genieBt. Ein sicherer Hafen also. Seit Langem.

11,5/20 Y

GM Raiffeisen

Tel.: 0043 50809-30

6410 Telfs-Buchen/Seefeld
Dr.-Hans-Liebherr-Alpenstr. 1

www.interalpen.com
reservation@interalpen.com

Mo-So 12-14 und 19-22 Uhr

Tel.: 05275 5323
0677 6292920

6152 Trins
Trins 250

www.pumafalle.at
gasthaus@pumafalle.at

Mi-So 10-18 Uhr

WIENERHOF & Tipp

Im Herzen des Gschnitztales ist man im Familienbetrieb Wienerhof mit Tiroler Herz-
blut und viel Leidenschaft am Werk. Kulinarische Kostlichkeiten aus frischen, heimi-
schen Produkten werden in der schonen Bauernstube bodensténdig und doch mit
viel Sorgfalt aufgetischt. Der Gewdlbekeller halt allerhand fiir Weinliebhaber bereit.

Gault:Millau

Besuchen Sie uns auf Facebook unter

TRINS

Tel.: 05275 5205
6152 Trins 13
www.wienerhof.at
info@wienerhof.at
Mo-Di 7-10, Mi 7-14,
Do-So 7-22 Uhr

www.facebook.com/Gault.Millau.Oesterreich [J
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TRINS

TUX

GENIESSER STUBE
im Hotel Alpenhof

Koch: Maximilian Stock

Die Fahrt hinauf nach Tux lohnt sich im Sommer wie auch im Winter. Und das nicht
nur fiir passionierte Skifahrer und Wanderer, sondern auch fiir Feinschmecker. In der
GenieBer Stube im Hotel Alpenhof lieBen wir uns auf ein kreatives ,,Gourmet“-Menii
von hervorragender Qualitit ein. Der Schwerpunkt der Kiiche liegt auf regionalen
Produkten. Kalb und Rind kommen aus eigener Landwirtschaft, Geback von der
Dorfbéckerei Stock, Obst und Gemiise von Bauern aus dem Inntal. So schafft es
Kiichenchef Maximilian Stock, mit saisonalen und bodenstindigen Gerichten die
Landschaft schmeckbar zu machen — und das auf Topniveau.

12/20

LANERSBACHER HOF 13,5/20

Brugger’s GenieBerhotel
Koch: Anton Fercher

Guter Geschmack ist grenzenlos. Wieso sollte sich ein Kiichenchef daher auf eine
bestimmte Regionalkiiche beschrénken, wenn ihm theoretisch die ganze Welt offen-
steht? Zumeist scheitern allzu breit angelegte Konzepte an den nicht verfiigbaren
Zutaten oder den mangelnden Kenntnissen des Kochs. Doch beim ,,GenieBermenii“
im Lanersbacher Hof fiigen sich verschiedene Richtungen ganz harmonisch zu ei-
nem gegliickten Ganzen zusammen. Zu Beginn gibt es ein zartes Oktopuscarpaccio
mit weiBem Tomatenmus, das an Italien erinnert, dann ein Ochsenschwanztortchen
mit getriiffeltem Piree, das frankophile Ankldnge birgt, und schlieBlich eine aromati-
sche Latschencreme mit Tiroler Speck — also Osterreich pur. Bei der Karotten-Curry-
Suppe gelingt der Ausflug nach Fernost, beim Lammragout vom Tuxer Steinschaf
mit Couscous in den Maghreb. Und bei Marias Marillenpalatschinken ist man dann
wieder gliicklich zu Hause gelandet. Apropos zu Hause: Die Weinkarte gleicht einem
Lexikon der heimischen Weinkultur und (iberzeugt mit unterschiedlichen Flaschen-
formaten und einer bemerkenswerten Jahrgangstiefe.

ala carte: 9-36 €

GM Raiffeisen

E4

Tel.: 05287 8550

6293 Tux
Hintertux 750
www.alpenhof.at
info@alpenhof.at

Di-Sa 18.45-20.45 Uhr
% 3. Mai-27. Juni 2020

Tel.: 05287 87256

6293 Tux
Tux-Lanersbach 388
www.lanersbacherhof.at
info@lanersbacherhof.at

Di-Mi, Fr-So 18.30-20.30 Uhr
% Mitte April-Ende Juni 2020

WATTENS

DIE GENUSSWERKSTATT [&@d11/20 0

Koch: Wilhelm Tillian

Mitten in den Zillertaler Alpen empfangt das moderne und freundliche Restaurant des
Golfclubs Zillertal nicht nur Géste mit entsprechendem Handicap. Kulinarisch bekommt
man von Kiichenchef Wilhelm Tilian und seinem Team einiges geboten: Neben einem tég-
lich wechselnden Genussmenii stehen ausgewahlte Klassiker wie Wiener Schnitzel, das
altbewdhrte Club Sandwich sowie Speisen aus aller Welt zur Auswahl. Die leicht scharfe
Tom Kha Gai — eine Suppe aus Thailand — mit viel Kokosmilch und Garnelen sorgt fiir
einen gelungenen Einstieg, der miirbe Zwiebelrostbraten mit Kipflern und Speckbohnen
war nicht weniger iiberzeugend. Auch bei den Desserts vermischt sich Tradition mit Inter-
nationalem: Mohr im Hemd und Schokobrownie werden kreativ umgesetzt.

ala carte: 15-36 €

WATTENS

DANIELS KRISTALLWELTEN® 11/20

London? Hamburg? Miinchen? Mitnichten! Wattens. Im urban-modernen Interieur des
Daniels bruncht, luncht, diniert man trés chic. Das Publikum ist international, ebenso
die Gerichte auf der Karte, alles von guter Qualitdt — auch das Weinangebot, insheson-
dere rund um das argentinische Weingut von Langes Swarovski. Nicht zu vergessen die
hauseigene Patisserie. Der Service freundlich und auBergewdhnlich flott. Alles sympa-
thisch, ein wenig austauschbar vielleicht — aber halt! Der Blick auf die monumentale
Kristallwolke {iber dem Spiegelwasser und die umliegenden Berge ist tatsachlich unique.

GASTHOF ZUM SCHWAN® 12/20

Glinter Eberl bietet in dem Gasthof mitten in Wattens eine solide Wirtshauskultur auf
beachtlich hohem Niveau. Tiroler Kiiche, kurze Wege (fiir die Zutaten), urspriinglicher
Geschmack und eine Leichtigkeit, die der Tiroler Kiiche guttut, aber keinesfalls selbst-
verstandlich ist. Vor allem im Sommer ist der schattige Garten mit dem Pavillon und den
méchtigen Kastanienbdumen eine echte Oase. Spannende Weinauswahl — auch glasweise.

Tel.: 05288 63000508

6271 Uderns

GolfstraBe 1
www.die-genuss-werkstatt.at
office@die-genuss-werkstatt.at

téglich 11.30-21 Uhr
X bis Mitte Mérz 2020

Tel.: 05224 51080

6112 Wattens
KristallweltenstraBe 1

www.kristallwelten.
swarovski.com
reservations.kristallwelten@
swarovski.com

téglich 8.30-21.30 Uhr

Tel.: 05224 52121

6112 Wattens
SwarovskistraBe 2

www.gasthof-schwan.at
gasthofschwan@aon.at

Raiffeisen®] M
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ZELL AM ZILLER

GRANDER-RESTAURANT 13/20 Y

Koch: Thomas Grander

Das Grander-Restaurant liegt mitten in Wattens und verfiigt tber eine groBziigige Ter-
rasse. Modernes Ambiente, internationale Kiiche auf konstant hohem Niveau. Man ladt
tagsiiber zum Gourmet-Businesslunch sowie abends zu Feinschmeckermends. Als GruB
aus der Kiiche kamen diverse Aufstriche mit hausgemachtem Brot, danach ein geba-
ckenes Polentakndderl auf Salat. Die Erbsen-Minz-Schaumsuppe mit Jakobsmuschel zu
Beginn war leicht und sehr geschmackvoll. Das gebratene Zanderfilet auf Karfiolcreme
und Haselnuss mit wildem Karfiol und Pomelo sehr dekorativ angerichtet. Topqualitat und
perfekt gebraten das australische Rindsfilet mit cremiger Polenta und Natursauce. Es
wurde begleitet von Brokkoli, griinem Spargel, Karotten und Bohnen. Die kréftigen griinen
und orangen Farben sahen appetitlich aus, das Gemiise war auf den Punkt gegart. Das
Dessert, ein zart schmelzendes Tiramisutértchen mit Weichselsorbet und frischen Bee-
renfriichten, war ein gelungener Abschluss. Die Weinkarte bietet eine gute Auswahl an
osterreichischen und internationalen Weinen, der Service ist sehr aufmerksam.

alacarte:9-32 €

ZELL AM ZILLER
HELENI

in Das Posthotel
Kdche: Marcus Duchardt & Mario Herrmann

Kiichenchef Marcus Duchardt sorgt mit seinem Kollegen Mario Herrmann fiir kreati-
ve Gaumenfreuden in ausgesprochen guter Qualitdt. Regionale biologische Zutaten
werden dabei zeitgemaB in Szene gesetzt und stehen in Form von zwei Meniis zur
Auswahl. Neben der Klassikvariante ,Fein und Leicht“ (frischer Esprit und Einfalls-
reichtum kommen dabei nicht zu kurz) gibt es eine vegetarische Alternative, die eben-
falls spannende Kombinationen bietet. Parmesan gibt es kalt und warm, dazu werden
hausgemachte Ravioli mit Eierschwammerln und Blutampfer serviert. Prazise und
durchdacht auch der ,Pusteblume“-Gang, der einer Ode an Melanzani gerecht wird.
Das finale Dessert mit Joghurt, Zitrusfriichten und Brownie sorgt fiir ein passendes
Nachspiel und rundet unseren fleischlosen Besuch adéquat ab. Miihen werden hier
keine gescheut, késtliches, hausgebackenes Brot gehdrt natiirlich auch dazu.

12,5/20

ala carte: 10-55 €

GM Raiffeisen

Tel.: 05224 52626

6112 Wattens
Dr.-Felix-Bunzl-StraBe 6
www.grander-restaurant.at
info@grander-restaurant.at

Mo-Fr 11.30-13.30 und
18-21.30, Sa 18-21.30 Uhr

E4

Tel.: 05282 2236

6280 Zell am Ziller
RohrerstraBe 4

www.heleni.at
info@zillerseasons.at

téglich 18.30-21.30 Uhr

ZOBLEN IM TANNHEIMERTAL

ZELLBERG
SCHULHAUS®

Koch: Stefan Geisler

Ein Gewinn im Zillertal, gar keine Frage. Das Schulhaus liegt oberhalb von Zell auf
beachtlicher Hohe, sodass der Ausblick auf der Terrasse unglaublich eindrucks-
voll ist. Viel eindrucksvoller sind aber die Gerichte, die Stefan Geisler aus der
Kiiche schickt. Es ist leichte und doch unverkennbar alpine Kost, mit Leidenschaft
und Kreativitat angerichtet. Herrliche Fregola Sarda (sardische Kugelpasta) fiir
den Start, ein Rieslingbeuschel zum Trdumen und ein 99er-Riesling vom Zbin-
ger Heiligenstein glasweise dazu. Uberhaupt kann die Weinkarte als mustergiiltig
gelten, wie auch der Service.

alacarte: 14-34 €

12,5/20

ZOBLEN IM TANNHEIMERTAL
GASTHAUS MORENT

Kdchinnen: Lisa & Tini Morent

Ein Gasthaus wie aus dem Bilderbuch. Diese Beschreibung bezieht sich nicht nur
aufs Ambiente. Es sind vor allem die Gastgeber Timi und Ralf Morent, die zeigen,
dass man auch im 21. Jahrhundert alte Traditionen in zeitgemaBer Form pfle-
gen kann. Der Patron sammelt Schwammerl, geht fischen, jagt fiir sein Lebtag
gerne und verarbeitet das Erlegte als gelernter Metzger auch gleich selbst. Und
wenn man Gliick hat, ist ihm ein paar Tage vor dem Besuch eine Gams vor die
Flinte gelaufen. Eine derart kostliche Raritat sollte man sich nicht entgehen las-
sen. Doch was wadren alle diese Schétze aus der Natur, wenn es nicht jemanden
gébe, der daraus auch kostliche Gerichte zubereiten kann? Dafiir ist Timi Morent
verantwortlich und sie gibt sich nicht damit zufrieden, einfache, bodensténdige
Gerichte zu kochen. Alles, was die Kiiche verldsst, hat das gewisse Extra, das aus
einem guten Gericht ein sehr gutes macht. So regional, ja sogar lokal die meisten
Produkte sind, bei den Rezepten beschrénkt sich Timi Morent nicht darauf, was
in traditionellen Tiroler Kochbiichern niedergeschrieben ist. Auch orientalische
Gewiirze wie Ras el-Hanout sind ihr ans Herz gewachsen. Fehlt nur noch der pas-
sende Wein, womit wir wieder bei Ralf Morent wéaren. Seinen Empfehlungen kann
man blind vertrauen, auch wenn sie mitunter auBergewdhnlich sind. Wie schon
eingangs gesagt: Wir lieben dieses Bilderbuch-Gasthaus!

14,5/20 WL

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

E4

Tel.: 05282 3376
6277 Zellberg
Zellberg 162
www.schulhaus.tirol
info@schulhaus.tirol

Mi-Sa 17-22, So 12-22 Uhr
¥ bis Mitte Dez. 2019,
14. April-1. Mai 2020

C3

Tel.: 05675 20033
0664 2142284

6677 Zoblen
im Tannheimertal
Nr. 14

www.morent.at
feinschmecker@morent.at

tdglich 18.30-21 Uhr
% variabel

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

RaiffeisenX G.M
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AU IM BREGENZERWALD

AU IM BREGENZERWALD
KRONE IN AU

Das Bregenzerwaldhotel
Koch: Matthias Huber

Wo soll man mit dem Schwarmen beginnen, wenn man an die Kiiche der Krone in
Au denkt? Am besten einfach am Anfang: Zwei zarte Schnitten vom gebeizten Lachs
wurden uns mit einem Orangen-Karotten-Sorbet und knackigen Karottenstreifen
serviert, eine minimalistische Meisterleistung. Der Anglerfisch, auBen kross, innen
leicht glasig, wurde mit Safranespuma angerichtet, die kleinen Navetten bildeten
einen bitteren Kontrapunkt. Und das Dessert? Yuzusorbet, Baiserhdppchen, dazu
zweierlei Cremen und Gels mit weiBer Schokolade und Zitronennote. An Eleganz und
Frische ist diese Kiiche kaum zu (berbieten.

14/20 Y

BIZAU

BIOHOTEL SCHWANEN 15/20 JY

Koch: Michael Webendorfer

Nicht im hintersten, aber doch in einem der hinteren Winkel des Bregenzerwaldes
ist ein zu Recht stolzer Schwan zu Hause. Wenn man in der alten Gaststube einen
Platz bekommt, spiirt man die Geschichte des Hauses mit allen Sinnen. In fiinfter
Generation wird das Haus nun gefiihrt — und beeindruckt sowohl mit Ambiente als
auch mit einer Kiiche, die sich an Hildegard von Bingen orientiert. Nichts Verwa-
schenes landet auf den Tellern, die einzelnen Zutaten sind als solche klar erkennbar
und — viel wichtiger — schmeckbar. Spannend ist das Karottendreierlei, ein Spiel mit
verschiedenen Konsistenzen und einer geschmacklichen Palette von sauer bis siiB.
Das Kalbscarpaccio iiberzeugt durch die ausgezeichnete Fleischqualitét, da braucht
es eigentlich nichts weiter dazu. AuBen knusprig, innen zart wurde das Beef Welling-
ton serviert. Ein Klassiker, der es nicht verdient hat, von den Speisekarten dieser Welt
zu verschwinden. Schon, dass der Schwanen diesem Gericht — kombiniert mit Pak
Choi — zu neuem Glanz verhilft. AbschlieBend noch ein Wort zur Weinkarte: grandios!

ala carte: 5,70-35 €

BRAND

ALPENSTEAKHAUS®
Koch: Martin Wieland

Ein Alpensteakhaus ohne Fleischgerichte aus den Alpen — vom Hirschsteak aus Tirol
einmal abgesehen — ist eigentlich ein No-go. Die hohe Qualitét des bei Einheimischen
und Touristen gleichermaBen beliebten Restaurants ladt dann doch zur Einkehr ein.
Auch wenn das Restaurant keinen Familiennamen tragt, handelt es sich doch um
einen Familienbetrieb im besten Sinn. In der Kiiche sorgen Vater und Tochter fiir
eine verlassliche Kiichenqualitét, frei von Banalitdten. Die Mutter kiimmert sich um
den reibungslos funktionierenden Service. Statt Steaks von gliicklichen Kiihen gibt
es solche aus Rubina (Spanien), South Dakota und Argentinien. Die schmecken
alle sehr gut, doch etwas mehr ,Alpen” waren bei diesem Namen wiinschenswert.

a la carte: 5,50-65 €

11/20 U

B4

Tel.: 05515 2201-0

6883 Au im Bregenzerwald
Jaghausen 4
www.krone-au.at
office@krone-au.at

Mi, Do 18-20.30, Fr, Sa 12-13
und 18-20.30 Uhr

% 26. April-21. Mai 2020

Ad
Tel.: 05514 2133
6874 Bizau
Kirchdorf 77
www.hiohotel-schwanen.com
emanuel@

biohotel-schwanen.com

Do-Mo 11.30-13.30 und
17.30-20.30 Uhr
% bis 18. Dez. 2019

A4

Tel.: 0664 9154877

6708 Brand
Miihledérfle 75

info@alpensteakhaus.at
Di-So 18-21.30 Uhr

www.gaultmillau.ak Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken

GM Raiffeisen®

RESTAURANT HOCHSITZ

im Hotel Walliserhof
Kdche: Erhard Schober & Andreas Resch

Im schicken Hotel Walliserhof wird im Restaurant Hochsitz auch eine ambitionierte
Gourmetkiiche geboten, die zudem groBen Wert auf nachhaltig produzierte Lebens-
mittel aus der Region legt. Das Wild stammt aus der eigenen Jagd, der Fisch aus
den umliegenden Seen und beim Fleisch vertraut man auf benachbarte Lieferanten,
die artgerechte Tierhaltung garantieren. Traditionelles wird hier neu interpretiert. So
zeigen sowohl die A-la-carte-Gerichte als auch das ,Chef’s-Table-Degustations-
menii“, wie man Bodenstandiges mit Kreativitat gekonnt verbindet. Fiir die passen-
de Begleitung sorgt der gut bestiickte Weinkeller, das Ambiente ist gemiitlich. Und
wenn im Winter das Kaminfeuer lodert, wird es rundum behaglich.

a la carte: 5,10-38,20 €

11,5/20
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BREGENZ

FALSTAFF

Cuisino Restaurant Bregenz
Koch: Gernot Bischofberger

Das einladend-noble Galerie-Restaurant vermittelt eine gediegen-angenehme
Atmosphare, und auch Speise- und Weinkarte versprechen einen genussvollen Auf-
enthalt. Der kompetente, freundliche Service empfiehlt noch Tagesgerichte und die
dazu harmonierenden Weine. Als Vorspeise schmeckte einmal mehr eine klassische
Foie gras, abgerundet mit Macadamianiissen, Quitte und Shisosorbet. Delikat der
gebeizte und geflammte Fjord-Lachs mit Gurke und Austerncreme. Hohen Genuss
vermittelte schlieBlich auch der wunderbar gebratene weiBe Waller auf Paprika-
gulasch mit Muscheln wie auch der Steinbutt vom Grill mit knackigen Karfiol-
roschen und Rosinen-Kapern-Sauce. Bildschén auf dem Teller und rosa gebraten
war der Riicken vom Salzwiesen-Lamm, hétte aber etwas mehr Wiirze vertragen,

14,5/20 WY

BREGENZ

Tel.: 05559 241

6708 Brand
Gufer 43

www.walliserhof.at
office@walliserhof.at

18-21 Uhr

A3

Tel.: 05574 4512712500

6900 Bregenz

Platz der Wiener
Symphoniker 3
www.falstaffbregenz.at
restaurant.bregenz@
casinos.at

Mo-Do, So 18-23,
Fr, Sa 18-24 Uhr
% 24.Dez. 2019

Raiffeisen® G:M



BREGENZ

butterweich und sehr (iberzeugend schmeckte das Kalbsfilet mit Garnele, Karfiol-
piiree und Gemiise. Optisch ansprechend, aber schwer war das Haselnusstdrtchen
mit Créme-br{lée-Kern, Kokos, Vanilleeis und Cranberrys. Bei dieser Qualitét ist das
Casino auch fiir Nichtspieler eine reizvolle Adresse.

ala carte: 6-40 €

PETRUS®
Koch: Martin Mocik

Im Petrus wird mit Leidenschaft frisch nach belgisch-franzosischer Tradition ge-
kocht — mitten im Herzen von Bregenz. In entspannt-eleganter Atmosphare fiihlt
man sich an den weil gedeckten, kleinen Tischen sehr wohl. Der freundliche Ser-
vice empfiehlt zusétzlich einige Tagesgerichte, wahrend das vollmundige ,Leffe-
Blonde“ zum Auftakt schmeckt. Eine vorziigliche Focaccia fait maison zu Beginn,
gefolgt von einer ausgezeichneten Bouillabaisse ,Petrus” bereiteten erste, typische
Gerichte. Kostliche ,,Moules vin blanc” (iberzeugten uns ebenso wie die empfohlene
und tadellos gelungene Lammhaxe mit Barlauch-Spargel-Risotto. Einmalig gut das
»Soufflé au chocolat” mit weichem Kern, Karamell, Datteln und Beeren sowie eine
klassische Erdbeertarte zum Abschluss. Aus der kleinen Weinauswahl schmeckte uns
ein fruchtig-frischer Sauvignon Blanc aus Saint-Satur sehr gut.

alacarte: 10-45 €

12,5/20

PIER 69 12/20 J

Koch: Alexander Egger

Direkt am Hafen von Bregenz liegt dieses neue, der heutigen Zeit angepasste In-
Lokal. Hier setzt man auf eine Genussphilosophie mit regionalen und internationalen
Gerichten, auf die Jahreszeit abgestimmt. Uns schmeckte die kostliche Barlauch-
suppe und der frische Spargel mit Ricottaravioli zu Beginn. Die Bodensee-Weine
waren tolle Begleiter. Leicht, saftig und geschmackvoll die soufflierte Maishendl-
brust, perfekt exekutiert und kombiniert das Zanderfilet mit frischen Morcheln. Erfri-
schend und tadellos die Sorbets, schon klassisch, weil besonders gut der Affogato
zum leichten Abschluss.

ala carte: 5-40 €

GM Raiffeisen®

Tel.: 0664 4369457

6900 Bregenz
Anton-Schneider-StraBe 11

www.petrus-bregenz.at
reservierung@
petrus-bregenz.at

Di-Do 9-24, Fr, Sa 9-1 Uhr

Tel.: 05574 43202

6900 Bregenz
See-StraBe 4
www.pier69.at
office@pier69.at

Mo—Fr 10-17.30 und 18-22,
Sa, S0 8-17.30 und 18-22 Uhr

STADTGASTHAUS

im Hotel Weisses Kreuz

11,5/20

Das Stadtgasthaus in Bregenz liegt zwar nicht im unmittelbaren Stadtkern, dem
Zentrum ist man aber doch sehr nahe. Die Kiiche zeigt sich stets ambitioniert und
zuverldssig. So gelingt es, eine geschmackvolle Briicke zwischen Moderne und
Tradition zu schlagen. Feine Génseleber mit Feigen und Brioche gelang eben-
so wie der zarte Kabeljau mit Rote-Riiben-Tagliatelle. Fiir einen siiBen Abschluss
sorgten eine hausgemachte Mokkacreme und die Schokoladeschnitte mit Himbeer-
Chili-Sorbet. Késtlich sind sie beide.

CHEN’S DINING BAR & Tipp

In der gediegenen Bar am Ufer des Bodensees findet man klassische Spezialititen
und kreative Kreationen aus allen Teilen Asiens. Sushi, Wokgerichte, Thaisuppen und
viele weitere Kostlichkeiten werden hier gezaubert und verwdhnen den Gaumen mit
einem Hauch von Exotik. Die Meniis bieten einen schonen Uberblick {iber verschie-
dene Landeskiichen. Bei den Getranken hat man sowohl beim Tee (Bambustee!) als
auch bei den Weinen die Qual der Wahl.

ala carte: 3,50-39 €

BREGENZ

Tel.: 05574 4988

6900 Bregenz
RomerstraBe 5

www.stadtgasthaus.at
stadtgasthaus@kinz.at

Tel.: 05574 5280811
0664 8408118

6900 Bregenz
SeestraBe 6

www.chens-bregenz.at
office@asiagourmet.at

Mo, Mi-Do, So 11.30-14 und
17.30-23, Di 17.30-23,

Fr 11.30-14 und 17.30-23.30,
Sa17.30-23.30 Unhr
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DORNBIRN

DORNBIRN

DER VERWALTER 13/20 U

Koch: Gerald Leninger

Die Verwalter-Karte schindet Eindruck: Von Tapas tiber Oktopus bis zur Fischsuppe
lasst sich dort so einiges Unvermutetes finden. Der Gazpacho schmeckte erfri-
schend, das Verhéltnis von siiB und sauer ist perfekt abgestimmt, dazu noch ein
Hauch von Scharfe. Ebenfalls harmonisch die Burrata mit geschmortem Ochsen-
herz und Jamén Ibérico. Die Hauptgénge fallen dann jedoch leider deutlich ab: Von
Zitrone ist beim Zitronenhuhn nichts zu finden, insgesamt ein recht flaches Gericht
ohne geschmackliche Tiefe. Ahnlich der Oktopus, der zwar butterweich ist, aber
entschieden mehr Wiirze vertragen hétte.

alacarte: 18-34 €

EICHENBERG

MEHDAFU 12/20 J

im Hotel Schonblick
Koch: Karlheinz Hehle

Ganz im Sinne von ,Darf’s ein bisschen mehr sein“ steht das Restaurant im Ho-
tel Schonblick: mehr Genuss, mehr regionale Produkte, mehr Gastfreundschaft
und natrlich etwas mehr von der fantastischen Aussicht (iber den Bodensee. Am
besten fahrt man mit dem ,Léandle-“ oder dem Uberraschungsmenii und hofft auf
fangfrische Fische, die als Bouillabaisse, Terrine oder mit WeiBweinsauce daher-
kommen. Immer ein Gedicht ist der rosa gebratene Lammriicken, stets eine Bank
die Gerichte vom Mangalitza-Schwein aus dem eigenen Gehege. Von der Weinkarte
wahlt man aus einer schonen Kollektion dsterreichischer Weine, die mit internatio-
nalen Standards ergénzt wird.

ala carte: 20-37 €

: w_l\ﬂ!ui
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GM Raiffeisen

A3

Tel.: 05572 23379
0664 1312980

6850 Dornbirn
Schlossgasse 1
www.zumverwalter.at
restaurant@zumverwalter.at
Di~Fr 11.30~13.30 und
18-21.30, Sa 18-21.30 Uhr

% 2 Wochen im Jén.,
18. August-6. Sept. 2020

A3

Tel.: 05574 45965
0676 9394999

6911 Eichenberg

Dorf 6

www.schoenblick.at

hotel.schoenblick@

schoenblick.at

Mi-So 17-24 Uhr

% bis 10. Dez. 2019,
7. Jén—1. Mérz 2020

2

N
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FELDKIRCH
GUTWINSKI 12,5/20 UJ

Nicht ohne Grund ist das Gutwinski bei den Einheimischen so beliebt. Im Sommer
begeistert der groBe Gastgarten, das elegante Ambiente der Innenrdumen ist aber
nicht weniger einladend. Zu Mittag gibt es ein preiswertes Menii, wer a la carte
essen will, muss deutlich mehr bezahlen. Generell ist das Preisniveau aufgrund der
hohen Produktqualitdt gerechtfertigt. Traditionelle Speisen findet man hier neben
modernen Kreationen. Region und Saison spielen dabei stets eine groBe Rolle.
Gerichte wie marinierter Kalbskopf mit Kartoffelschaum oder eine Creme brdilée mit
Lavendeleis unterstreichen den Anspruch der Kiiche.

a la carte: 19,80-35 €

RAUCH
Koch: Andreas Zeindlinger

Im Herzen des historischen Kerns von Feldkirch bietet das Rauch ein vielfaltiges kuli-
narisches Angebot. Tonangebend sind dabei italienische Einfliisse. Auf der etwas un-
libersichtlichen Karte findet man zahlreiche Pastagerichte, aber auch Klassiker der
dsterreichischen Kiiche sind vertreten. Orientalisch Angehauchtes wie etwa Falafel
(mit Curry und feiner Scharfe gewiirzt) zu einem Potaufeu vom Gemdiise mit Eier-
schwammerln sorgen fiir exotische Kontrapunkte. Erfreulicherweise gelingen auch
solche nicht alltaglichen Kombinationen. Stets Freude bereitet auch das Schnitzel
vom Kalb: auBen knusprig, innen zart — ein Schnitzel wie aus dem Lehrbuch.

ala carte: 8-33 €

[&d 13/20 00

GARGELLEN

MONTAFONER STUBE 13/20 U

im Hotel Madrisa
Koch: Zdenek Cepera

Montafoner Stuben gibt es im ganzen Tal einige — jene im Hotel Madrisa hat ihrer
Gemiitlichkeit wegen einen besonderen Stellenwert. Der freundliche Oberkellner
berét ausfiihrlich und serviert zu Beginn einen kdstlichen GruB aus der Kiiche von
Zdenek Cepera. Das Carpaccio von der Roten Riibe gehort schon zu den Klassikern
der Karte, delikat auch die Schaumsuppe vom weiBen Spargel. Auf den Punkt zu-
bereitet der wunderbare Ramschwager Saibling, nicht ganz so toll war das leider
etwas zu lange gebratene Rindssteak ,Café de Paris“. Auf gewohnt hohem Niveau
dann wieder das knusprige Wiener Schnitzel, sehr fest der Cheesecake, erfrischend
das Sorbet von der Weichsel.

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

GARGELLEN

A4

Tel.: 05522 72175

6800 Feldkirch
Rosengasse 4-6

www.gutwinski.cc
hotel@gutwinski.cc

Di-Sa 1014 und 18-22 Uhr
* Fei

Tel.: 05522 76355

6800 Feldkirch
Marktgasse 12—-14

www.rauchgastronomie.at
info@rauchgastronomie.at

Mo, Mi, Do, Fr, So 10-1,
Di 10-18, Sa 9-1 Uhr

A4

Tel.: 05557 6331
0664 4607636

6787 Gargellen 39

www.madrisahotel.com
gast@madrisahotel.com

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

RaiffeisenX G.M



HIRSCHEGG/KLEINWALSERTAL
HIRSCHEGG/KLEINWALSERTAL

KILIAN STUBA [ 17,5/20 00U

Kdche: Sascha Kemmerer & Hans-Jorg Fink

Unter den neuen Eigentiimern wurde auch die Gastronomie noch weiter aufgewertet.
Neben dem Theo’s als Restaurant fiir die Hausgéste entstand noch das neue Carnozet
mit bodensténdigen Gerichten. Die zuvor etwas kiihle Kilian Stuba wurde kleiner und
intimer und zeigt sich jetzt elegant-rustikal. Auch die Kiiche hat sich neu aufgestellt. Die
neue Linie zeigt sich schon beim Amuse bouche: eine hauchzart gebeizte Lachsforelle
in einem Gedicht aus weiBer Tomatenbutter mit siiBen Erbsen und Morchelstiicken —
ein paar Tropfen Limettensaft verleinen subtile Séure. Eine kostlich ausgewogene
Balance von SiiBe und Séure, cremiger Konsistenz und fruchtiger Textur bieten die
knackfrische sautierte Riesencrevette zwischen Spargelspitzen, Kalamansimayonnaise,
Imperialkaviar und Butterbrgseln sowie der in Lorbeerbutter confierte Seesaibling in
einer Raucherfischnage auf Beurre-blanc-Basis mit mildem, selbst angesetztem
Zirbenessig sowie Radieschen, Gurke und Perlsago. Auch der bretonische St. Pierre
wusste in bester Konsistenz mit jungem Kohlrabi, Zuckererbsen und Eigelbcreme in
einer Périgord-Triiffel-Nage zu (iberzeugen. Bei solchen Glanzleistungen darf sich Kem-
merer zwischendurch erlauben, dass die elséssische Entenmastleber auf lauwarmem
Kalbskopf im Morchelsud etwas eindimensional ausfallt und sduerliches Rhabarber-
gel dazu keine so spannenden Akzente setzen kann wie das Gel von eingeweckten
Essigkirschen zum Wild. Toll auch das mit Tandoori sous vide gegarte Supréme vom
,Walder Hennele“ samt griinem Paprikarelish und einer Limonenblatt-Koriander-Glace.
Dazu bringt ein separat servierter Kaisergranat in einer Kichererbsenemulsion eine
willkommene feine SiiBe ins Spiel. Mit groBer Finesse wiirzen auch Aromenbutter und
Morchelsauce den Kalbsriicken in Luma-Reife oder iberische Pancetta und gebundene
Bérlauchbouillon das im Schweinsnetz gegarte Lamm. Lustvolle Kombinationen auch
beim Dessert: junge Karotten, Erdbeeren und Waldmeister harmonieren famos. Glei-
ches gilt fiir Tomatensorbet, Maracuja, Kokos und Koriander. Lustvoll schmeckte die mit
Topfen gefiillte und am Tisch mit Cointreau flambierte Crépe. Mit seinen stilsicheren
Kombinationen ist der Allgduer Kemmerer nicht nur der GroBte im kleinen Walsertal,
sondern auch wiirdiger Nachfolger seines Mentors und Ausbilders Ortwin Adam, der
das legendére Ifen-Hotel in den 1970er-Jahren kulinarisch hinauffiihrte. Souveran auch
Roland Gunst, der seine Doppelrolle als Maitre und Sommelier perfekt beherrscht.

ala carte: 25-52 €

GM Raiffeisen®

B4

Tel.: 05517 608541

6992 Hirschegg/Kleinwalsertal
Oberseitestrae 6
www.travelcharme.com
ifen@travelcharme.com

Di-Sa 18.30-21 Uhr
% 3. Nov. 2019-25. Jén. 2020

HITTISAU
KRONE

Koch: Michael Garcia-Lopez

AMBIENTE AWARD 2012

Wer Gliick hat, ergattert einen Platz auf der Terrasse der Krone und blickt erhaben
(iber den Dorfplatz. Wer zu spét dran ist, wird mit dem stilsicheren Ambiente
der alten Holzstuben getrostet. GenieBen kann man da wie dort. Die Karte bietet
osterreichische Kiiche mit kulinarischen GriiBen aus dem Ausland von ltalien bis
in den Orient. Der Couscoussalat ist weniger Salat als reines Couscous. Das dazu
servierte Kaninchen aber ist perfekt gegart, die gewiinschte SiiBe bringt eine
Schmortomatensauce — ein gelungener Einstieg. Der unumstrittene Star des Abends
ist jedoch das Fleischlaibchen vom Lamm. Geschmack und Textur zaubern nicht nur
Freunden der Hausmannskost ein zufriedenes L&cheln ins Gesicht. Dieses Laibchen
hétte sich eigentlich einen Soloauftritt verdient. So kommt ihm die Rolle zu, das per-
fekt rosa gebratene ,Niissle“ vom Lamm zu begleiten und ihm ein wenig die Show
zu stehlen. Begleitet wird beides von butterzarten und aromatischen Kohlrabisticks
und Erdépfelrdsti. Auf den Punkt gegart auch der feine Bodenseehecht, dessen leicht
erdige Note durch Kapern und Zitrone erfrischend aufgehellt wird. Diese Krone hat
sich wahrlich eine Krone verdient.

alacarte: 11-32 €

WALDERSTUBE 1840

im GenieBer & Romantik Hotel Das Schiff
Koch: Benjamin Wolter

Im Romantikhotel Schiff wird ein doppeltes Restaurantkonzept gefahren. Der Wélder-
stube 1840 kommt dabei der Part des Fine-Dining-Gourmetrestaurants mit einem
nicht streng auf Regionalitdt beschrénkten Produktangebot zu. Die iiber hundert
Jahre alte Gaststube ist eine Augenweide. Zu Beginn gleich eine gelungene Kombi-
nation von Stubenkiicken und Carabinero. Bei der Auswahl von Wildentenbrust oder
Rindsschulter mit Morcheln fiel die Wahl auf gleich beide Gerichte. Den Hauptgang
bildete ein vielfach unterschatzter Adlerfisch mit Puntarelle und Rhabarberdashi.
Sehr gut arrangiert. Als Abschluss gefiel uns die Kombination von Nougat-Topfen-
Knddel mit Basilikumsorbet. Ein bisschen Abwechslung darf es eben auch im
regionsbewussten Bregenzerwald durchaus geben.

ERNELE

im GenieBer & Romantik Hotel ,,Das Schiff*
Dass in und um den Bregenzerwald erlesene Lebensmittel zu finden sind, wird in
diesem ,Bauernladen“, der im Romantikhotel ,Das Schiff* beheimatet ist, unter
Beweis gestellt. Beste Produkte regionaler Erzeuger werden im Ernele aber auch
zu frischen, saisonalen Speisen veredelt. Das moderne Holzdesign und die offene
Kiiche laden zum langeren Bleiben ein. Im Sommer lockt ein gemiitlicher Gastgarten.

a la carte: 18-31,50 €

14,5/20 WL

14,5/20 WY

& Tipp

HITTISAU

B3

Tel.: 05513 6201

6952 Hittisau

Am Platz 185
www.krone-hittisau.at
gasthof@krone-hittisau.at
Fr—Di 11.30~13.45 und
18.00-20.45 Uhr

% 20. April-7. Mai, 5.-16. Juli,
2. Nov.~10. Dez. 2020

Tel.: 05513 62200
6952 Hittisau
Heideggen 311
www.schiff-hittisau.com
info@schiff-hittisau.com

Di-Sa 18-21 Uhr
% 15. Mérz-9. April 2020

Tel.: 05513 62200
0664 8349105

6952 Hittisau
Heideggen 311
www.schiff-hittisau.com
info@schiff-hittisau.com

Mi-Sa 12-19.30 Uhr
% 15. Mérz-9. April,
1. Nov.-3. Dez 2020

Besuchen Sie auf facebook.

Raiffeisen® G:M



KRUMBACH

KRUMBACH

ADLER
Gasthof

Koch: Jiirgen Hirschbiihl

Kiichenchef und Patron Jiirgen Hirschbiihl 1&uft immer mehr zur Hochstform auf.
Nach einigen eindriicklichen und angenehmen Aufenthalten in diesem klassischen
Bregenzerwalder Wirtshaus war das letzte Men( das Meisterstiick dieses hochtalen-
tierten Chefs. Einige andere Adressen ,im Wald“, wie das Tal Bregenzerwald unter
Einheimischen genannt wird, mdgen bekannter sein. Aber der Adler zahlt in dieser
Form zu den besten. Chefkoch Jiirgen und Gastgeberin Marlies Hirschbiihl ziichten
Dexter Rinder, Duroc-Schweine und Lamm (Merino). Von der vollwertigen Fiitterung
bis hin zur zeitgemaBen, schonenden Schlachtung der Tiere wird auf jedes Qualitats-
detail geachtet. Die hohe Fleischqualitét ist daher kein Zufall. Verwertet werden die
Tiere ,from nose to tail“ — das ist Ehrensache. Die meisterlich gegarten Streifen von
Lammbauch gibt es hierzulande nirgendwo besser. Ein derartiges Lammaroma —
ausgepragt und doch elegant — kosten zu diirfen, ist ein seltenes Privileg. Und
auch die ehemals glicklichen Schweine losen beim Adler-Gast Gliicksgefiihle aus.
Im Gastgarten findet ein Réucherofen fiir SiBwasserfische aus den umliegenden
FlieBgewéssern und aus dem Bodensee Verwendung. Der fiirsorgliche Service von
Patronin Marlies Hirschbiihl Iasst keine Wiinsche offen. Hierher kommt man sehr
gerne wieder.

alacarte: 17-32 €

SCHULHUS
Kdchin: Gabriela Strahammer

Das Schulhus in Krumbach hat eine Strahlkraft, die weit tiber den Bregenzerwald
hinausgeht. Gabi (am Herd) und Herbert (im Service) Strahammer sorgen seit einer
geflihlten Ewigkeit fiir gelungene Abende. Die Karte orientiert sich stark an dem,
was Zeit und Ort gerade zu bieten haben. Die Teller sind liebevoll angerichtet und
ausgewogen komponiert. Selbst nach vier oder fiinf Gangen (plus GruB) hat man
noch ein beschwingtes Gefiihl von Leichtigkeit. Unter den Vorspeisen befand sich
ein ,Siilzle vom Rindstafelspitz mit Linsensalat“, das uns schlichtweg begeistert
hat. Aber auch Fleischloses wie die Ravioli mit Schotten-Brennnessel-Fiillung und
griiner Pfeffersauce gelingt wunderbar. Uberzeugend auch die Kartoffelgnocchi mit
Ofentomaten und Salbei. Und wenn von Herrn Strahammer als ,Angebot des Tages*
ein Emmerrisotto mit Eierschwammerin und Heidelbeermus angeboten wird, sollte
man keine Sekunde zégern zuzusagen. Das passende Glas Wein folgt sogleich!

alacarte: 18-33 €

14,5/20 ()Y

15/20 WL

LANGENEGG

KRONE 13/20 U

Koch: Manfred Nussbaumer

Eines ist gewiss: Gabe es eine Auszeichnung fiir das schonste Anrichten, die Kro-
ne in Langenegg ware ein Anwérter auf diesen Preis: ein Gansebliimchen hier, ein
Kleebliitenregen da — einfach schon. Freude machen die Gerichte aber nicht nur
ihrer Optik wegen. Als GruB aus der Kiiche wird eine Auster serviert — welch Uber-
raschung! Auch das Schweinssiilzchen mit Zwiebelvinaigrette macht Freude, genau-
so wie das Rindscarpaccio mit — ja, Bergkése. Die geschmorten Kalbsbéckchen sind
ein Gedicht — wie auch der gebratene Rindsriicken, auch wenn dieser Teller mit Bries
und Speck etwas fleischlastig geraten ist.

alacarte: 18-35 €

GM Raiffeisen

A3

Tel.: 05513 8156
0664 5346306

6942 Krumbach
Dorf 5

www.adler-krumbach.at
mail@adler-krumbach.at

Mo, Di, Fr 17.30-21, Sa, So
11.30-14 und 17.30-21 Uhr

Tel.: 05513 8389

6942 Krumbach
Glatzegg 58
www.schulhus.at
schulhus@aon.at

Mi-So 11.30-14 und 18-22 Uhr
X variabel

A3

Tel.: 05513 6178
0664 5410481

6941 Langenegg
Gfall 107

www.krone-langenegg.at
info@krone-langenegg.at

Mi-Sa 17-21 Uhr

LAUTERACH
GUTH 15,5/20 W

Koch: Thomas Scheucher

Einen der schonsten Gastgérten im Rheintal kann das Restaurant Guth sein Eigen
nennen. Auch die modern eingerichteten Innenrdume des Restaurants laden
zum langeren Sitzenbleiben ein. Die Kiiche ohnedies. Drei Mitglieder der Fami-
lie Scheucher werken seit vielen Jahren am Herd. Das garantiert in diesem Fall
hdchste Qualitat und Kontinuitét. Klassiker des Hauses sind unter anderem die ge-
konnt marinierte Sulz und die legendéren WeiBweinkutteln. Sie werden souveran
ohne jegliches Beiwerk, lediglich mit Parmesan (iberbacken, serviert. Zu begeis-
tern wussten dieses Mal auch die Kaninchenleber und die Niere vom Kaninchen
im eigenen Fettmantel mit Blattsalaten. Als Fischgang servierte der sehr kompe-
tente und freundliche Service Bodensee-Felchen mit perfektem Risotto. Wegen
der Kalbsleber und der Lammbhaxe reisen viele Gaste eigens aus der benachbarten
Schweiz an. Fiir Kdse aus dem Bregenzerwald und die siiBen Verfiihrungen zum
Schluss sollte unbedingt Platz iibrig bleiben. Die Weinkarte ist iberdurchschnitt-
lich gut bestlickt. Guth ist fiir GenieBer aus der Dreildnderecke Schweiz-Deutsch-
land-Osterreich seit Jahren eine Bank, wenn es um eine nicht alltagliche Kreativ-
kiiche geht, die niemals die Bodenhaftung verliert.

ala carte: 7-39 €

JOHANN®
Koch: Martin Wehle

Ende 2018 hat das Vorarlberger Unterland mit dem ,Johann“ eine auBergewohn-
lich gute Wirtshaus-Bereicherung erhalten. Mitten im Gemeindezentrum finden in
den modern und groBziigig mit Holz ausgestatteten Gastrdumen 80 Géste Platz.
Die ausgezeichnete Wirtshauskiiche tiberzeugt auf der ganzen Linie. Feinschmecker
kénnen nach dem Essen auch in einem der neuen Gastezimmer ibernachten. Die
Gastgeber Rafaela und Alexander Berger sorgen fiir einen aufmerksamen Service
und mit Martin Wehle konnte ein Kiichenchef gefunden werden, der bereits Praxis
im Weltklasse-Restaurant Vila Joya in Portugal sammeln konnte.

a la carte: 12,50-25 €

12/20

LTI

LAUTERACH

A3

Tel.: 05574 72470

6923 Lauterach
WalderstraBe 10

www.restaurantguth.at
tisch@restaurantguth.at
Mo—Fr 12-14 und 18-21 Uhr

% 23. Dez. 2019-6. Jén. 2020,
3 Wochen Ende August 2020

Tel.: 05574 70722
0664 2279890

6923 Lauterach
BundesstraBe 85
www.gasthaus-johann.at
info@gasthaus-johann.at
Mo-Sa 11.30-14 und

17.30-21.30, So 11.30-14 und
17.30-21 Uhr
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LECH AM ARLBERG

LECH AM ARLBERG

ALMHOF SCHNEIDER RESTAURANT

Koch: Marco Rabensteiner

JOSEF NEULINGER, SOMMELIER DES JAHRES 2018

Eines der elitdrsten Hotels am Arlberg leistet sich neben der ,Wunderkammer®
mit traditioneller, ausgezeichneter dsterreichischer Kiiche ein zweites A-la-carte-
Kaminzimmer-Restaurant fiir Géste mit internationalen Anspriichen. Ahnlich edel
wie das Holzinterieur ist auch das Speisenangebot. Die Weinbegleitung erfolgt, dies
gleich im Voraus, durch einen der besten Sommeliers in Osterreich, Josef Neulinger
(Gault&Millau Sommelier des Jahres 2018). Der Weinkeller gehért zum Besten, was
es in der Alpenrepublik gibt. Zum Start gab es die ersten Morcheln der Saison im
Rindsmarksud. Eines der besten Morchelgericht ever! Wieso ist da noch niemand
vorher darauf gekommen? Die Ganseleber mit Rhabarber und die Stabmuscheln
mit Lardo sorgten fiir die néchsten Hochgefiihle. So ungewohnlich, so stimmig, so
liberzeugend. Hervorragend auch der Stor mit Blutwurst und das meisterlich zube-
reitete Rindsherz mit Flanksteak. Puristisch angerichtet, wie es in einem Haus dieser
Klasse sein soll. Die Taube war punktgenau gegart. Auf Nachfrage wird eine Auswahl
an Kasespezialitaten von Maitre Bernard Antony aufgetischt. Zum Abschluss reichte
das sehr umsichtige und freundliche Servicepersonal eine Interpretation des ,Germ-
Powidl-Mohn“-Dessertklassikers. Alles zusammen: groBe Klasse!

16,5/20 JY

ALMHOF SCHNEIDER WUNDERKAMMER [ 13/20 00
Koch: Marco Rabensteiner

Die Wunderkammer ist eines der beiden Abendrestaurants des Almhofs Schneider
und wird ambientemaBig ihrem Namen mehr als gerecht. Die Wéande und die Decke
ergeben ein Kunstwerk, das aus 114 Tafeln besteht. Auf jede Tafel hat der Vorarlber-
ger eat-art-Kiinstler Paul Renner eine psychoaktive, halluzinogene Pflanze gemalt
und damit eine einzigartige Stimmung geschaffen. Der Kiichenstil orientiert sich an
der Idee der Trattoria. Serviert werden heimische Wirtshausklassiker. Die Qualitét
der Gerichte spiegelt solides Handwerk wider und der Wohifiihifaktor in der Wunder-
kammer ist hoch. Gute Weinkarte.

alacarte: 12-38 €

AURELIO’S

Gourmetrestaurant
Koch: Christian Rescher

Das Gourmet-Restaurant dieses exklusiven Hotels lockt auch viele externe Géste ins
Haus. Sie wollen vor allem die ,,Natural Art Cuisine” von Christian Rescher und Mar-
kus Niederwanger in Form eines Gourmet-Mentis genieBen. Die beiden Kéche haben
einen eigenstandigen Weg gefunden, aus hochwertigen Produkten aus der Region
moderne Gerichte zu komponieren, von denen einige schon zu echten Klassikern ge-
worden sind. Der Otztaler Bauernsalat zahlt dazu genauso, wie das Dessert ,Wald &
Wiese“, bei denen Steinpilze in Kombination mit Schokolade glénzen. Der Reiz der-
artiger Gerichte liegt auch darin, dass sie stets mit hdchster Prézision umgesetzt
werden, sodass die Balance am Teller nie verloren geht. Ein Paradebeispiel dafiir
war auch das Gericht ,Pfirsich & Génseleber”. Auf den ersten Blick hat man einen
gut gekiihlten, vollreifen Pfirsich vor sich. Der erste Bissen schmeckt auch so — nur
viel intensiver. Und statt eines harten Kerns findet man eine Génseleberpraline. Das
Nachbauen eines perfekten Pfirsichs macht zwar viel Arbeit, doch so bringt man
auch erfahrene GenieBer zum Staunen. Die Lachsforelle aus dem Zuger Fischteich
erscheint da vergleichsweise simpel, iiberzeugt in Kombination mit Hollunder und
Gurke jedoch mit Frische. Wahrend sich die Hausgaste am Nachbartisch iiber per-
fekt gegarte Steaks freuen, kommt man im Gourmet-Menii ohne groBe Fleischstii-
cke aus. SchlieBlich kann ja auch ein Huhn mit ,,Herkunftsgarantie” (es stammt vom

17,5/20 WY

GM Raiffeisen

B4

Tel.: 05583 3500

6764 Lech am Arlberg
Tannberg 59

www.almhof.at
info@almhof.at

% bis Mitte Dez. 2019

Tel.: 05583 3500

6764 Lech am Arlberg
Tannberg 59

www.almhof.at
info@almhof.at

téglich 1216 und 19-22 Uhr
% Anfang April—Mitte Dez. 2020

Tel.: 05583 2214

6764 Lech am Arlberg
Tannberg 130
www.aureliolech.com
office@aureliolech.com

taglich 18.30-21 Uhr
% bis 9. Dez. 2019

LECH AM ARLBERG

Flotzerhof in Wolfurt) iiberzeugen, wenngleich das Gericht aufgrund der Kombination
mit vollreifen Marillen etwas zu siiB geriet. Dafiir, dass der Weinkeller zahlreiche
Schétze bietet, geriet die Weinbegleitung bei unserem Besuch leider zu eindimensi-
onal. Hier hatten wir uns etwas mehr Mut und Kreativitdt gewiinscht.

FUX I8 14720 00

Restaurant & Bar
Koch: Reinhard Daucher

Das Fux ist in Lech die erste Adresse fiir Liebhaber der asiatischen Kiiche. Etwas
Vergleichbares gibt es in Lech nicht. Fast konkurrenzlos ist auch der Weinkeller: Die
Auswahl ist gigantisch — egal ob glasweise oder bei Klein- oder GroBflaschen. Doch
auch die Speisekarte bietet einiges an Abwechslung. Es treffen sich dort Wagyu- und
Black-Angus-Rind mit Yellowfin Tuna und Maishiihnerbrust Tikka Masala. Getreu
dem Fusionsgedanken fusioniert der Zuger Alpenlachs vom nur wenige Kilometer
entfernten Fischteich unter dem Begriff der ,,Lech roll“ mit Ketakaviar in der Maki-
rolle. Der dafiir fallige Preis erscheint jedoch selbst fiir Lecher Verhéltnisse etwas
dick aufgetragen. Dass die Tische so eng beieinander stehen, miisste nicht sein.

ala carte: 12,50-118 €

JOHANNESSTUBLI

Goldener Berg

13,5/20 /Y

Was wie die kulinarische Quadratur des Kreises Klingt, wird hier versprochen: mit dem
Genuss eines Feinschmeckermeniis abnehmen! Mit den angebotenen Glyx-Gerichten
soll das angeblich gelingen. Im traditionell eingerichteten Johannesstiibli, mittierweile
ein architektonisches Relikt im konsequent modernisierten Haus, geraten Empfang und
Gedeck/Amuse bouche sehr gut: ein kdstlicher Glyx-Shot, bestehend aus herbem Kakao
mit afrikanischen Krautern. In diesem Sinne erfreuten uns auch die gebratene Blutwurst
mit Mascarpone und Lardo sowie der feine Skrei auf Spinat mit einem iippig-knusprigen
Kartoffelspitz. Aus dem ,,Glyx-Wohlfiihimenii“ konnte allerdings nicht jeder Gang derart
begeistern: Die Bananen zum geréducherten Wélder-Ziegenké&se in Rosmarinfond war we-
nig harmonierend. Das Gleiche galt fiir die Weichseln zum zart-miirben Kalbsfilet und
kostlichen gebackenen Kalbsbries. Das Eis von der Wélder Schokolade (,Sig*, eine Art
Karamell von der Molke) mag sich im Léandle der Wertschétzung erfreuen, ein kulina-
risches Highlight ist es nicht. Dem tollen Weinangebot mit einer Vielzahl an beeindru-
ckenden GroBflaschen steht ein qualitativ bescheidenes glasweises Angebot gegentiber.

Tel.: 05583 2992

6764 Lech am Arlberg
Omesberg 587

www.fux-mi.net
fux@fux-mi.net

téglich 18-22 Uhr
% Sommersaison 2020

Tel.: 05583 22050

6764 Lech am Arlberg
Oberlech 117

www.goldenerberg.at
happy@goldenerberg.at

taglich 12-17 und 19-22 Uhr

RaiffeisenX G.M



LECH AM ARLBERG

GRIGGELER STUBA 18/20 WY

im Burg Vital Resort, Oberlech
Kdche: Matthias Schiitz und Dominic Baumann

SERVICE AWARD 2010, WEINKARTE DES JAHRES 2020

Ein Wechsel in der Kiichenleitung ist in der Topgastronomie immer ein heikles The-
ma. Wenn der scheidende Koch zuvor auch noch jahrzehntelang mit einer eigenen
Linie fiir Furore gesorgt hat, wie das bei Thorsten Probost (Gault&Millau Koch des
Jahres 2008) der Fall war, schauen wir besonders genau. Doch wir diirfen Entwar-
nung geben. Zum einen ging der lange geplante Wechsel in geordneten Bahnen
liber die Biihne und Probost stand und steht seinen Nachfolgern nach wie vor be-
ratend zur Seite (vor allem was den Einkauf und seine Krauterkompetenz betrifft).
Zum anderen wurde mit Dominic Baumann und Matthias Schiitz, der voriges Jahr
im steirischen Seeplatz’l unser ,Aufsteiger des Jahres“ war, ein Duo engagiert,
das wirklich gut kochen kann. Das Konzept der Griggeler Stuba mit seiner Beto-
nung alpiner Krauter wurde fortgefiihrt und sogar noch ausgebaut. Zu jedem Gang
wird das korrespondierende Kraut bei Tisch eingestellt und kurz erklart. Um den
Serviceablauf weiter zu verbessern, wird man jetzt an der Heubar empfangen, wo
es den Aperitif und die ersten Amuse gueules (geeiste Paradeiser mit Zitronenver-
bene, Kaviar mit Eidotter) gibt, bevor man zu Tisch gebeten wird. Dort ging es furios
weiter: roh marinierter Lecher Saibling gefolgt von Aubergine mit Brokkoli, Boden-
see-Waller mit Safranzwiebel, Krebse mit Kohlrabi und Erbse. Alles stimmig, alles
spannend, alles prazise auf den Punkt gegart. Auch die Fleischgerichte haben uns
begeistert. Die geschmorte Ziegenschulter mit schwarzen Niissen war das wahr-
scheinlich beste Ziegengericht des Jahres und stahl dem extrem feinen, darauf fol-
genden Kalbskotelette ein wenig die Show. Sehr gut auch die Desserts (Rhabarber
mit Himbeere, Biiffelmilch-Erdbeere). Die Weinkarte sucht in Osterreich ihresglei-
chen. So findet Sommelier Michael Bauer auch bei der glasweisen Weinbegleitung
stets korrespondierende Weine von auBergewohnlicher Qualitét.

/s

® Die besten Weine Osterreichs:

Tel.: 05583 3140

6764 Lech am Arlberg
Oberlech 568

www.burgvitalresort.com
office@burgvitalresort.com

Mo-So 19-21.30 Uhr
% Mo im Sommer, Sa im Winter

LECH AM ARLBERG

JAGERSTUBE

im Hotel Post Lech
Koch: David Wagger

Gewiss, man konnte im Fiinf-Sterne-Relais & Chateau-Hotel Gasthof Post in Lech
auch im neuen Panoramarestaurant klassische dsterreichische Gerichte essen, doch
Kiichenchef David Wagger kann mehr — und das beweist er mit den beiden groBen
Meniis, die in der altehrwiirdigen, rustikalen Jagerstube serviert werden. Manches
bedarf vielleicht noch des letzten Schliffs — der sellerielastige Waldorfsalat im Sta-
nitzel auf Sauerrahmsuppe als Amuse bouche iiberfordert mehr, als er uns auf die
kommenden Genlisse einstimmt. Die da wéren: Tomatenschaumsuppe mit getrock-
neten Tomaten, leicht angebratener Jakobsmuschel und Frischkéseraviolo — kaum
zu toppen. Oder der zartfleischige Kaisergranat mit mildem wilden Brokkoli. Gdbe es
doch hdufiger einen Zander in der hier wie selbstversténdlich erscheinenden hdchs-
ten Qualitdt. Die Bavette (= Flanksteak) kommt mit verschiedenen Maistexturen auf
den Tisch und nach den wunderhiibsch angerichteten Desserts — so harmonisch
kann Manjari-Schokolade mit Litschi und Himbeeren schmecken — sorgen Mistel-
espuma, weiBe Schokolade mit Wasabi und ein Hauch von einem Bienenstich mit
Goldstaub fiir den kongenialen Abschluss. Chapeau — die Post ist nach Jahren wie-
der am Weg zur kulinarischen Lecher Spitze.

15,5/20 WY

KRISTIANIA RESTAURANT 14/20 U

im Hotel Kristiania Lech

Traditionelle dsterreichische Gerichte mit zeitgendssischer Lounge-Musik. So steht es
auf der Website des Kristiania. Das ist — sagen wir es so — dezentes Understatement,
denn was in diesem Restaurant geboten wird, erwartet man sich bei dieser Ankiindi-
gung nicht. Das Ambiente wirkt modern und sorgt fiir einen hohen WohlfiihIfaktor, die
Musik entpuppt sich als angenehmer Soul. Ja, es sind Klassiker der Wirtshauskiiche,
aber allesamt handwerklich ohne Fehl und Tadel. Hochwertige Zutaten, Prézision und
Leidenschaft in der Kiiche und dazu eine sichere Hand bei den Weinempfehlungen.
Dank eines groBartigen Service fiihlt man sich hier rundum wohl.

Jetzt im Gault&Millau-Weinguide.

Tel.: 05583 2206

6764 Lech am Arlberg
Dorf 11
www.postlech.com
info@postlech.com

Mo, Mi, Fr—So 18.30-21 Uhr
% bis 29. Nov. 2019

Tel.: 05583 25610

6764 Lech am Arlberg
Omesberg 331
www.kristiania.at
info@kristiania.at

tdglich 10-22 Uhr
% Ende April-Anfang Dez. 2020

GM Raiffeisen
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LECH AM ARLBERG

KRONE-STUBEN 15/20 WY

im Romantik Hotel ,,Die Krone von Lech®

Wir lieben die traditionellen Hotels in Lech, zu denen natiirlich auch die Krone zahit.
Hier werden nicht nur gediegene Gastfreundschaft und Komfort geboten, sondern
es wird auch groBer Wert auf eine gute Kiiche gelegt. Nach einem kleinen Zwi-
schentief beim letztjahrigen Besuch scheint die Kiiche wieder zu gewohnter Form
gefunden zu haben. Sowohl die traditionellen dsterreichischen Gerichte wie Wiener
Schnitzel und Kaiserschmarren konnten uns begeistern, auch Steinbutt & Riesen-
garnele mit Ginmelone und Zitronenverbene gelangen diesmal hervorragend. Und
wenn die Miéral-Taube auf der Karte steht, raten wir: unbedingt zugreifen, das zart
rote Fleisch auf Topinambur- und Maispliree wird nur noch durch hinreiBende Blut-
wurstcrumbles getoppt. Einzig die wéssrige Cremesuppe von der Jakobsmuschel
konnte uns nicht wirklich begeistern. Selbstredend wird aus einem der besten Kel-
ler am Arlberg der passende Wein dazu angeboten: Dafiir garantieren die lebende
Sommelier-Legende Willi Hirsch und der Patron Johannes Pfefferkorn.

LA FENICE 11,5/20
im Hotel Arlberg

Koch: Patrick Tober

Das ,La Fenice“ prasentiert sich als nobles Restaurant mit mediterraner Kiiche und
hohem Anspruch. Leider konnten weder die Gerichte noch der Service bei unserem
Besuch wirklich liberzeugen. Die Antipasti sind gut, aber nicht herausragend. Das
Filetto di manzo crudo marinato (gebeiztes Rindsfilet mit Himbeere und Schwarz-
waurzel) wirkt belanglos. Das Beef Tatar macht zwar als Ankiindigung Lust (Wagyu,
Périgord-Triiffel und Belper Knolle), enttéuscht letztlich in der Ausfiihrung. Mit wenig
Finesse und Raffinement kommt dann auch der Langostino alla griglia. Ein Pasta-
gericht mit hausgemachten Tagliolini, die eigentlich sehr gut wéren, aber in einer
viel zu deftig-fetten Sauce serviert werden. Die Erbsen schmecken alles andere als
frisch und die Langustinoschwénze waren zu lange sulla brace, sodass sie einfach
zu trocken gerieten und damit kein Vergniigen sind. Gut dann wieder die Sorbets
(Zitrone) mit Wodka. Manchmal kann der Service eine mittelmaBige Auffiihrung
retten, doch das war diesmal leider nicht der Fall. So wie so mancher Tourist in
Venedig, der Heimat des namengebenden Opernhauses, der herablassend behan-
delt wird, fiihlten wir uns an diesem Abend.

ala carte: 14-180 €

GM Raiffeisen

Tel.: 05583 2551

6764 Lech am Arlberg
Dorf 13

www.kronelech.at
email@kronelech.at

Tel.: 05583 21340

6764 Lech am Arlberg
Tannberg 187
www.arlberghotel.at
lafenice@arlberghotel.at

Mi-So 19-22 Uhr
% April-Dez. 2020

LECH AM ARLBERG

LECHTALER STUBE 15/20 WY

im Burg-Hotel Oberlech
Koch: Sebastian Daeche

Die Lechtaler Stube ist eines der wenigen Restaurants am Arlberg, das auch im Sommer
gedffnet hat. Und gerade da —im alpinen Bergsommer — erweist sich der Betrieb als echter
Geheimtipp. Die Karte liest sich zwar auf den ersten Blick wie eine klassische Wirtshaus-
karte, bei genauerem Hinsehen sind aber echte Schétze zu entdecken. Bei den Suppen ste-
chen gleich zwei verschiedene heraus: eine Essenz von Waldpilzen (mit Hirsch, Ravioli und
Zucchiniperlen) und eine Schaumsuppe von Kréutern aus Elisabeths Garten mit gebeiztem
Saibling. Klingt einfach, ist tatséchlich aber eine einzigartige und absolut verfiihrerische
Angelegenheit. Das Biorind fiir den Tafelspitz und andere Gerichte kommt Gibrigens von der
Ju-hu-Ranch, dem familieneigenen Biobetrieb in Salzburg. Ziemlich einzigartig ist auch der
Hirschburger in der Rosmarinciabatta mit Chilisauce und Pommes frites aus SiiBkartoffeln.
Klingt deftig, ist aber hochgradig delikat. Uber den Wein muss nicht viel gesagt werden, der
Keller im Burghotel ist legendar und die Empfehlungen zeigen eine sichere Hand.

MURMELI 14,5/20 WL

Zuféllig kommt man nicht ins Murmeli. Man k&me in so einem Fall auch nicht rein. Also
reservieren. Der Platz auf der Terrasse ist beschrénkt, der Ausblick atemberaubend.
Die Karte bietet deutlich mehr, als man erwartet, und damit sind sowohl Auswahl als
auch die Qualitat der Gerichte gemeint. Wer spét genug in der Saison ins Murmeli
kommt, wird mit feinen Spargelklassikern verwohnt. In unserem Fall eine sdmige,
aber nicht zu tippige Spargelcremesuppe mit knackigen (griinen) Spargelspitzen. So
geht Spargel! Es wére — natiirlich — nicht Oberlech, gdbe es nicht auch gebratene
Génseleber, Lachstatar und Oktopus. Bei den Hauptgéngen scheinen neben Schnitzel
und Tafelspitz auch ein Beeuf Stroganoff vom Wagyu-Filet mit Résti unverzichtbar. Die
Résti sind jedenfalls legendér und finden sich bei (fast) allen Hauptgerichten als Bei-
lage, das Stroganoff ist eine Wohltat, und das liegt nicht, oder zumindest nicht nur, an
der exklusiven Rinderrasse. Desserts allesamt gut, nur nach einer Portion Stroganoff
sehr schwer zu bewaltigen. Einfach an die Sorbets halten. Die sind auch groBartig.

PFEFFERMUHLE 11/20

Pfefferkorn’s Hotel
Koch: Maximilian Sampl

Das im hinteren Bereich neben der Rezeption gelegene Restaurant Pfeffermiihle fiir
Pensions- und externe Géste strahit mit viel hellem Holz und eleganten Sitzbénken
behagliche Gemiitlichkeit aus. Und auch das Essen konnte uns wieder weitgehend
liberzeugen — allerdings mit Anlaufschwierigkeiten. Der Vorspeisenmix, bestehend aus
Kalb, kleinen, geschmacksarmen Calamari und Thai-Spargel, wirkte lieblos und wenig
durchdacht. Dafiir geriet die Artischockensuppe mit Barlauchkndderln herrlich mollig und
fein. Einer der Hohepunkte des Gourmetmeniis war dann ein scheinbar simpler Gang:
Acquerello-Reis mit Maitaki-Pilzen und Kiirbiskernen — so geht Risotto! Ein klassisches
Rehfilet mit Pastinakenpliree schmeckte ebenso unaufregend-brav wie die Desserts,
Passionsfrucht-Pistazien beziehungsweise Valrhona-Schokolade-Schnitte mit késtlichem
Weichselsorbet. Fein, dass das Angebot an glasweisem Wein deutlich verbessert wurde.

ala carte: 16-86 €

PICEA 14,5/20 U
im Burg Vital Resort

Koch: Manuel Hofmarcher

Dieses einzigartige Kulinarikkonzept verfolgt den Anspruch, dass Feriengéste des Hotels
ihre so genannten Halbpensionsmeniis in Haubenqualitit genieBen kdnnen. Hierfiir wer-
den seitens der Gastgeberfamilie Lucian keine Kosten und Miihen gescheut. Auch externe
Géste fiihlen sich hier herzlich willkommen. Die Restaurantausstattung passt zum moder-
nen, alpinen Chic. Der neue Kiichenchef Manuel Hofmarcher setzt das hohe Niveau der
vergangenen Jahre souveran fort. Ausgezeichnete Salatkreationen und eine vortreffliche

Tel.: 05583 2291

6764 Lech am Arlberg
Oberlech 266

www.burghotel-lech.com
info@burghotel-lech.com

Mo-So 18.30-21 Uhr
¥ bis 28. Nov. 2019

Tel.: 05583 2467

6764 Lech am Arlberg
Oberlech 297

www.murmeli.at
hotel@murmeli.at

Tel.: 05583 25250
6764 Lech am Arlberg 138

www.pfefferkorns.net
info@pfefferkorns.net

Di-So 18.30-21.30 Uhr

Tel.: 05583 3140

6764 Lech am Arlberg
Oberlech 568

www.burgvitalresort.com
office@burgvitalresort.com

taglich 12-14.30 und
18.30-21.30 Uhr

RaiffeisenX G.M
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Kaspressknddelsuppe bildeten einen sehr angenehmen Start. Ein Signature Dish sind die
hausgemachten Nudeln, die im Késeleib zubereitet werden. Die Fleischgerichte sind nicht
nur dank ihrer Herkunft von der Ju-hu-Ranch der Familie Lucian und dem Hansel-Hof
wahre Gaumenkitzler. Der Kaiserschmarren des Hauses gehort mit zu den besten in der
Region. Uniibertrefflich ist die Weinauswahl, die der weithin bekannte Keller offeriert.

RUD-ALPE 12/20 J

Koch: Werner Mantler

In Lech herrscht nicht nur ,,drunten” im Tal ein hohes gastronomisches Niveau. Auch auf
den Hiitten wird den Gésten einiges geboten. Die in dieser Hinsicht legenddre Rud-Alpe
ist darum ein Fixpunkt fiir alle Urlauber, denn die Qualitat von Klassikern der dsterreichi-
schen Wirtshauskiiche ist dort verldsslich hoch. Von Kalbsbeuschel (iber Blunzengrostl
bis zum Wiener Schnitzel ist einfach jedes Gericht vorziiglich. Auf dsterreichische Spezi-
alitdten wird auch bei den Desserts gesetzt. Der luftige Kaiserschmarren hat noch jeden
begeistert. Die wohlbestiickte Weinkarte ist durch bekannte Namen gepragt.

alacarte: 10-32 €

GM Raiffeisen

Tel.: 05583 41825
0664 9225350

6764 Lech am Arlberg

Tannberg 185

www.rud-alpe.at

rud-alpe@skiarlberg.at

Mo, Mi, Fr, Sa 9-19, Di, Do 9-24,

Soab 19 Unhr

% Nov. 2019, Mai-Juni 2020

LECH AM ARLBERG

SCHUALHUS CHEFS TABLE [&1 18/20 UUD

im GenieBerhotel Alpen Sport Resort Rote Wand
Koch: Max Natmessnig

AMBIENTE AWARD 2017

Das Alpen Sport Spa Resort Rote Wand besteht mittlerweile aus einem Ensemble von
sechs Hausern. Dass das vor wenigen Jahren in der ehemaligen Schule errichtete
Schualhus mit dazugehdrt, ist ein Gliicksfall fir Lech. Die Strahlkraft der Chef’s-
Table-Alpinkiiche reicht weit iiber den Arlberg hinaus. Dafiir verantwortlich zeich-
net mit Kiichenchef Max Natmessnig einer der talentiertesten Koche im gesamten
Alpenraum. Das ist auf Grund seiner Vita nicht weiter verwunderlich (Steirereck,
Oud Sluis, NoMad, Brooklyn Fare). Dem jungen Osterreicher wird von Patron Joschi
Walch im schmucken Walserhaus ein U-formiger Chef’s Table als Biihne zu Verfii-
gung gestellt, der maximal 18 Personen Platz bietet. Der Beginn des kulinarischen
Theaters findet fiir alle Gaste zur gleichen Zeit statt. 16 bis 18 kleine Gange werden
aufgetischt. Vor ,der besten Ente im Westen Osterreichs“ wurden ein grandioses
Tartelette vom Tiroler Wagyu mit Ganselebercreme und eine Saiblingsbouillon mit
Rettich serviert. Ebenso souveran waren das Kartoffelsoufflé mit Forellenkaviar, das
Hirschtascherl vom selbst erlegten Hirsch mit gebranntem Lauchdl und das knusprig
gebratene Kalbsbries, das innen noch eine samtig-weiche Konsistenz hatte. Bei den
Desserts konnte sich die Kiichencrew nochmals steigern. Bei der Weinauswahl in
drei Ausflihrungen ist fiir jeden Geschmack — und jedes Budget — etwas dabei.

SCHUALHUS JAUSESTUBA 14,5/20 U
Koch: Max Natmessnig

Im Schualhus in Lech-Zug am Arlberg sind das Vier-Hauben-Spitzenrestaurant
Chef’s Table und die verniedlicht benannte Jausestuba untergebracht. Seit Som-
mer 2018 ist Chef’s Table Kiichenchef Max Natmessnig auch fiir das Gasthaus im
unteren Stock des edel-rustikal, im urspriinglichen Vorarlberger Walser-Stil errich-
teten Hauses verantwortlich. Das schmeckt der oftmals internationale Lech-Gast
mit jedem Bissen. Das ,Einfache” in Perfektion zubereiten, so lautet die ,.einfache”
Devise. Hausmannskost wird hier zur Delikatesse. Neben einer mehr als nur sehr
ordentlichen Standardkarte lassen auch die Tagesempfehlungen an der Schiefer-
tafel fast keine Wiinsche offen. Das Weiderind-Carpaccio mit gezupften Salaten
und gerdstetem Roggenbrot war ein Gedicht. Ebenso zu (iberzeugen vermochte der
l&dngs aufgeschnittene und mit Schnecken iiberbackene Markknochen. Aber auch
Vegetarier kommen mit herzhaft zubereiteten Teigtaschen und anderen Késtlich-
keiten voll auf ihre Kosten. Das vom Koch selbst erlegte Wild wird als perfekt abge-
schmecktes Ragout mit ,,Kndpfle“ (Vorarlberger Ausdruck fiir Spatzle) serviert. Der
Teller mit einem wie aus dem Lehrbuch gebackenen Wiener Schnitzel auf glanzen-
dem Kartoffel-Radieschen-Salat konnte gut auch ein Magazin-Cover schmiicken.
Als krénenden Abschluss servierte der sehr freundliche und aufmerksame Service
einen Buttermilchschmarren mit Marillenroster und Heueis. Ob der sehr groBen
Nachfrage jetzt auch abends gedffnet.

ala carte: 9,50-23 €

Gault:Millau
Osterreich

Tel.: 05583 34350
6764 Lech am Arlberg
Zug 5
www.rotewand.com
gasthof@rotewand.com

Di-Sa 19.30-23.30 Uhr
% Mai, Juni, Nov. 2020

Tel.: 05583 34350
6764 Lech am Arlberg
Zug5
www.rotewand.com
gasthof@rotewand.com

Mo-So 11-16.30 und 19-21 Uhr
% Mai, Juni, Nov. 2020

Die besten Weine Osterreichs im NEUEN Design.

RaiffeisenX G.M



LECH AM ARLBERG

SEVERIN*S — THE ALPINE RETREAT® PP 15/20 WY
Koch: Kevin Szalai

Bei einer Bausumme von 20 Millionen Euro fiir ein paar wenige Luxus-Suiten im
Chalet-Mantel wollte der Bauherr auch bei der Einrichtung des Restaurants nichts
dem schlechten Geschmack Uberlassen. Auch nicht in der Kiiche. Diese werkt
unter neuer Leitung auf einem erfreulich hohen Niveau. Die Speisenauswahl ist
nicht nur regional, sondern auch international ausgerichtet, was bei der Klientel
des Hauses sehr gut ankommt. Nicht nur die prézise Présentation der Speisen
erhebt den Anspruch auf Spitzenkiiche-Liga. Nach einem der aufwendigsten
Gedecke bzw. Amuse-Abfolgen in Lech war der Menlieinstieg mit Foie gras, Para-
nuss, Karamell und Brioche mehr als gelungen. Das etablierte Wagyu Beef wird in
diesem Haus durch das Original aus Japan — Kobe — ersetzt und zu einem vorziig-
lichen Tatar-Gericht mit Kaviar transformiert. Aus dem Meer durfte es an diesem
Abend ein Heilbutt mit Buttermilch, La Ratte, Purple Haze und Maracujaaromen
sein. Die Internationalitét der Produktauswahl ist hier beabsichtigt. Ein formidabel
gegartes Rehfilet kam mit Pilzen und einem Hauch Zirbe zu Tisch. Die Kése-
auswahl ist prachtig und die Tarte von Amalfi-Zitrone und Valrhona-Schokolade
ein wirdiger Abschluss eines mehr als angenehmen Dinners. Das Weinangebot
enthélt auch viele Positionen aus Ubersee bzw. aus Kalifornien.

alacarte: 15-49 €

WALSERSTUBE-JAGERSTUBE®

im Hotel Jagdhaus Monzabon
Koch: Michael Broger

Die Walserstube-Jégerstube im Hotel Monzabon ist ein Neueinsteiger — zumindest,
was das Fine Dining betrifft. Das Hotel liegt mitten im Ortskern von Lech und es
ist, so viel ist sicher, ein Gewinn in der kulinarischen Landschaft des Arlbergs. Die
Kiichenlinie ist zwar eindrucksvoll auf Geschmack fokussiert, gleichzeitig reizt
man bei der Prasentation die komplette Spannweite von klassisch-traditionell (der
geflimmte Zuger Saibling als Hauptgang wird unter der Cloche serviert) bis modern
(die Amuse gueules am Anfang kommen im Stickstoffnebel) aus. Vielversprechend
(und gut) ist auch alles, was die Patissiére Ivana Majcen auf die Teller zaubert.

13/20 U

alacarte: 16-135 €

GM Raiffeisen

Tel.: 05583 339070

6764 Lech am Arlberg
Stubenbach 273

www.severins-lech.at
info@severins-lech.at

Mo-Sa 18.30-22.30 Uhr
% Mai-Ende Nov. 2020

Tel.: 05583 2104

6764 Lech am Arlberg
Tannberg 228

www.monzabon.at
hotel. monzabon@Iech.at

Mo-Mi, Fr, Sa 18.30-20.30 Uhr

LECH AM ARLBERG

ZUR KANNE
im Hotel & Chalet Montana

Koch: Philip Roeder

Besténdigkeit ist zweifellos ein hohes Gut. Vor allem, wenn die Qualitét passt. Den-
noch wére ein wenig Abwechslung bei der jahrein, jahraus nahezu unverénderten
kleinen Speisekarte auch nicht verkehrt. So wurden es — nach einer gelungenen
gratinierten Auster als Amuse bouche — wiederum die zweifellos feine Variation
von der StraBburger Ganseleber, die klassische Hummersuppe mit Cognacschaum
und Croltons sowie der gewohnt kréftige Hirsch mit Eblystrudel. Ausweichen kann
man auf das Halbpensionsmenti, was sich vor allem am Donnerstag — da gibt es
ein Gala-Diner — allenfalls lohnt. Neben einer hervorragenden Seezunge winzigen
AusmaBes mit Olivenpanade und Karfiolcreme fielen da allerdings die als Zwischen-
gericht in Durchschnittsqualitét servierten Gnocchi mit Tintenfisch negativ auf. Der
Service konnte mit der gehobenen Atmosphére und ebensolchen Preisen bei unse-
rem Besuch leider nicht mithalten.

alacarte: 25-45 €

11,5/20 J

BERGKRISTALL® & Tipp

GenieBen auf hochstem Niveau verspricht das Restaurant Bergkristall. Von der Ort-
lichkeit stimmt das ohnedies, befindet man sich doch auf der Sonnenterrasse von
Oberlech. Mittags buhlen die Gaste um die schonsten Platze auf dem Panorama-
deck. Zu den Spezialitaten der Kiiche gehéren Fisch, Krustentiere und Steaks von
Alpentieren — das Surf 'n’ Turf des Arlbergs. Aber auch Fans der Pasta- und traditio-
nellen dsterreichischen Kiiche kommen hier auf ihre Kosten. Das Haus ist zudem
bekannt fiir seine Fonduevariationen. Sehr fein auch das Weinangebot.

a la carte: 8,90-69,90 €

DIE STUBE & Tipp
im Hotel Arlberg

Gemiitlich und urig ist sie, die Stube im Hotel Arlberg. In diesem heimeligen Ambi-
ente schmeckt eine traditionelle Kiiche wohl am besten. Zu Mittag gibt es regionale
Schmankerl, am Abend auch Fondue und Raclette. Dass Fondue nicht gleich Fondue
ist, zeigen die raffinierten Variationen, die hier zur Auswahl stehen. Von Biokdse-
fondue (iber Fondue Royal mit Wagyu-Rind bis hin zu Dessertfondues mit Schoko-
lade oder Vanillesauce reicht das breite Angebot.

alacarte: 12-144 €

SCHLEGELKOPF & Tipp
Bergstation Schlegelkopfbahn

Auf 1800 Hohenmetern bietet dieses stilvolle Restaurant mit drei Sonnenterras-
sen nicht nur ein traumhaftes Panorama, sondern garantiert auch kulinarische
Hohenfliige. Die Kiichenlinie bietet auch Internationales. Japanisches wie Sashimi
oder Algen-Miso-Suppe wird mit friesischem Krabbenbrot und Sylter Austern
erganzt. Dazu kommen Steaks sowie regionale Spezialitaten. Weitere Triimpfe sind
regelméBige DJ-Acts. Der Champagner schmeckt in der l&ssigen Champagner-
Lounge besonders gut. Ein direkter Zugang von der Liftstation sorgt dafiir, dass die-
ser Lecher Hotspot nicht nur Skifahrern offen steht.

Tel.: 05583 2460

6764 Lech am Arlberg
Oberlech 279

www.montanaoberlech.at
hotel@montanaoberlech.at

téglich 12-14.30 und 19-22 Uhr
% Mai-Dez. 2020

Tel.: 05583 2678

6764 Lech am Arlberg
Oberlech 382

www.bergkristall-lech.at
bergkristall@wrann.at

Mo-So 12-14.30 und 18.30-21 Uhr
% Nebensaison Mittwoch Ruhetag

Tel.: 05583 21340

6764 Lech am Arlberg
Tannberg 187

www.arlberghotel.at
info@arlberghotel.at

tdglich 12-14 und 19-23 Uhr
% variabel

Tel.: 05583 30884
6764 Lech am Arlberg

www.schlegelkopf.at
restaurant@schlegelkopf.at

Bei der Zusammenstellung dieses Fiihrers lieBen wir groBtmogliche Sorgfalt walten, trotzdem

konnen Daten falsch oder {iberholt sein. Eine Haftung kdnnen wir auf keinen Fall ibernehmen.

RaiffeisenX G.M



LINGENAU

LINGENAU
WALDERHOF

Koch: Bernhard Muxel

Der Wélderhof war einst eine Pilgerstatte fiir Gastronomen wie auch fiir Architek-
ten. Die Gaststétte war eine der ersten, die den neuen Bregenzerwélder Stil in die
Gaststube brachten. Heute wird immer noch gepilgert, allerdings der bodenstan-
digen Kiiche wegen. Wo findet man heute noch Rindszunge auf der Karte? Die diinn
aufgeschnittenen Scheiben werden von einer Brot-Miso-Creme begleitet, doch
selbst ohne diese halbexotische Zugabe zergeht diese Zunge — nun ja — eben auf
der Zunge. In GroBmutters Kiiche zuriickversetzt wird man auch bei der gebrate-
nen Leber in Zwiebelsauce, besser geht es einfach nicht. Es sind aber nicht nur
Innereiengerichte, die (iberzeugen — im Wélderhof schmeckt uns eigentlich alles.

ala carte: 16-38 €

12/20

LOCHAU

MANGOLD 16/20 I

Koch: Michael Schwarzenbacher

Hat man sich einmal an den dunkel gestylten, puristischen Stil des Restaurants
gewohnt, fiihlt man sich richtig wohl. Und das Wohlbefinden wird noch weiter gestei-
gert, sobald es kulinarisch losgeht. Der aufmerksame Service brachte uns aus den
Limpressionen der Jahreszeit“ eine roh marinierte Yakonwurzel mit Ziegenjoghurt
als nicht alltagliche Vorspeise. Danach folgten pikant-delikate Tagliatelle mit Sugo
vom Walder Wagyu-Rind und hausgemachter fermentierter Chilisauce. Butterweich,
zart, wie man sie besser nicht machen kann, mit frischen Krdutern und Butterreis
serviert — die beispiellos gute gerdstete Kalbsleber. Geschmackvoll und bestens
abgestimmt auch das gegrillte Kalbskotelett mit Salbei und Friihlingsgemiiserisotto.
Meisterhaft fiir Auge und Gaumen auf den Teller gebracht, beeindruckte auch das
Schokoladedessert mit Ananas und Passionsfrucht. Und auch der Affogato im Glas
gelingt hier sehr gut.

alacarte: 7-39 €

LUSTENAU
FREIGEIST 11/20 U

»Reinkommen, hinsetzen, aufatmen, genieBen!“ So wird man auf der saisonal-
regional zusammengestellten Speisekarte begriiBt. Die bunt zusammengewiirfelte
Einrichtung ist gemtlich und speziell. Man fiihlt sich einfach wohl und genieBt die
stets attraktiv arrangierten, kdstlichen Gerichte von Bernd Moosmann. Ob ein perfekt
gewdirztes Tatar, Jakobsmuscheln und Garnelen, Zweierlei von der Biohenne, geni-
aler griiner und weiBer Spargel oder die als Tagesempfehlung servierte Kalbs- und
Lammleber — alles Gerichte, die man irgendwie gerne hat. Der geriihrte Eiskaffee mit
Eierlikér zum Abschluss verdient ein Extralob.

MEINDL & Tipp
Der Gasthof Meindl wird von der Familie Bdsch bereits in dritter Generation gefiihrt.
Hier speist man in gemiitlich-familidrer Atmosphére. Traditionelle dsterreichische
Gerichte mit saisonalen und regionalen Spezialitaten stehen auf der Karte und wer-
den mit taglich wechselnden Mittagsmentis und Tagesgerichten ergénzt. Besonders
fein sind die hausgemachten, sortenreinen Fruchtbrénde.

a la carte: 9,90-26,50 €

GM Raiffeisen

A3

Tel.: 05513 62440
0664 1614995

6951 Lingenau
Steig 161

www.waelderhof.com
info@waelderhof.com

Mi-So 17.30-20.30 Uhr
% bis 12. Dez. 2019

A3

Tel.: 05574 42431

6911 Lochau

PfanderstraBe 3
www.restaurant-mangold.at
office@restaurant-mangold.at

Mi-So 12-14 und 18-22 Uhr
% 27. Jan.~13. Feb. 2020

A4

Tel.: 0664 75037355

6890 Lustenau
RaiffeisenstraBe 4

office@zumfreigeist.at

Tel.: 05577 82586

6890 Lustenau
HofsteigstraBe 15

www.gasthof-meindl.at
office@gasthof-meindl.at

Mi-Sa 16-24, So 11-22 Uhr

MITTELBERG/KLEINWALSERTAL

HALLER’S GENIESSERHOTEL
Koch: Andreas Stadler

Zwischen den Hausgésten, aber in einer ruhigen Ecke des groBen Hotelrestaurants plat-
Ziert, genossen wir als externe A-la-carte-Géste die GriiBe aus der Kiiche: Bergschin-
ken und Pastrami sowie ein Rehtascherl mit Pesto und Preiselbeeren in wiirzigem Jus
waren ein gelungener Auftakt. Und Ioffelten danach voller Lust ein Pilztascherl aus der
intensiven, umamistarken Pilzessenz mit Misomayonnaise. Nicht minder kostlich die
Black-Tiger-Garnelen mit Fenchelgemiise aus einem fruchtig-griinen Gazpacho, der Gur-
ke, griine Tomate, Paprika, Koriander und Olivendl harmonisch vereinte. Von sorgfaltiger
Zubereitung zeugte auch der Tafelspitz ,,2.0, bei dem sich zarte Rindfleischwiirfel in der
Teighiille auf einem Spinatsockel mit Apfelgel und Kren verbargen. Der mirbe Riicken
vom Walser Kalb samt jungem Kohlrabi, roten Ribiseln und Kartoffelbélichen sowie der
appetitliche Topfen-Marillen-Strudel mit Tonkabohneneis setzten die erfreuliche Tour des
guten Geschmacks fort. Wiinschen wir dem Haller's und seinem Ruf als GenieBerhotel,
dass mit dem Anfang 2019 gekommenen Kiichenchef Andreas Stadler personelle Stabi-
litét in die Kiiche eingezogen ist. Der exzellente Weinkenner Hermann Haller und die fiir
den freundlichen Service verantwortliche Patronne liefern ihm souverénen Flankenschutz.

alacarte: 8-35 €

15/20 LY

RANKWEIL
GASTHOF MOHREN

Herburgers Mohren
Kdche: Pascal Lang & Mathias Enzenhofer

Jahrelang wurde im Gasthof Mohren klassische Tradition hochgehalten. Irgendwann
war es aber an der Zeit, die Moderne einkehren zu lassen. Die urigen Stuben und der
Mohrenschopf bestehen natiirlich weiter, der Restaurantbereich hingegen wurde edel
und modern gestaltet. Ahnlich verhélt es sich mit der Speisekarte, auf der sich kreative
Gerichte ebenso finden wie Altbekanntes und heiB Geliebtes. Die wunderbare Kalbsleber
mit knusprigen Résti darf man langjahrigen Stammgésten schlieBlich nicht vorenthalten.

alacarte: 18-36 €

11/20 &

RANKWEIL

B4

Tel.: 05517 5551
0664 1097530

6993 Mittelberg/
Kleinwalsertal
Von-Klenze-Weg 5

www.hallers.at
info@hallers.at

Do-Sa 18.30-20.30 Uhr

A4

Tel.: 05522 44275

6830 Rankweil
StiegstraBe 17
www.mohren.at
office@mohren.at

Di~Fr 11.30~14 und 18-21.45,
Sa 18-21.45, So 11.30-14 Uhr

RaiffeisenX G.M



RANKWEIL

HORNLINGEN® 13/20 Y

Koch: Dominic Mayer

Das Wirtshaus stammt aus der Jugendstil-Epoche. Es wurde vor Jahren aufwen-
dig renoviert und ist heute ein kulinarisches Schmuckkastchen in der Rheintaler
Gastronomie. Seit Herbst 2018 ist Gerhard-Fuchs-Schiiler Dominic Mayer der neue
Patron und Kiichenchef dieser Vorzeigeadresse in Sachen nachhaltiger Gastronomie.
Das bescherte ihm nach nur wenigen Monaten einen Hauptpreis bei ,,Vorarlberger
Tourismus Innovationen 2019“. Das Gastwirtshaus bietet keine reguldre Speisekarte
an, dafiir ein populéres Sharing-Konzept, bei dem sich die Géste an einem Tisch die
eingestellten Speisen teilen.
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Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

Tel.: 05522 25348

6830 Rankweil
BahnhofstraBe 25
www.hoernlingen.at
frustfrei@hoernlingen.at

Mo, Do-Sa 17-22 Uhr,
So 11.30-18 Uhr

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

GM Raiffeisen

RIEZLERN/KLEINWALSERTAL

TAFELSPITZ 12/20

Koch: Christoph Martes

Man wiirde nicht davon ausgehen, dass sich in einem Einkaufszentrum ein Res-
taurant befindet, in dem man tatsdchlich gut essen kann. Doch Christoph Martes
Tafelspitz beweist, dass dies sehr wohl maglich ist. Er legt den Schwerpunkt auf
dsterreichische Klassiker in leichter Form. Gekocht wird von Montag bis Mittwoch
tagsiiber, donnerstags und freitags auch am Abend. Die Speisekarte ist schlauer-
weise Klein gehalten, so sind alle Gerichte stets von hoher Qualitét. Signature Dish
ist natirlich der Tafelspitz mit klassischen Beilagen. Ein Hit ist auch die gerdstete
Kalbsleber. Das Weinangebot konnte allerdings etwas ambitionierter sein.

RIEZLERN/KLEINWALSERTAL

CUISINO

das Restaurant im Casino Kleinwalsertal
Kdchin: Radinka Marjanovic

Im hintersten Viertel von Vorarlberg und nur tiber Deutschland erreichbar, versteckt
sich das Cuisino Restaurant im Kleinwalsertal. Um uns vor dem Roulette noch zu
stérken und ausreichend Nervenkostim anzulegen, beschlossen wir, unseren
Besuch im Restaurant zu starten. Wir entschieden uns zum Auftakt fiir eine Kraft-
suppe. Man sagt ja, eine Rindsuppe wirkt Wunder. In der Tat fiihlten wir uns nach der
wiirzigen Hochzeitssuppe mit Fladle und GrieBnockerl bereit fiir die zweite Runde.
Das Pfeffersteak nach brasilianischer Art erreichte uns auf den Punkt gebraten,
erfreulich auch die begleitenden SiiBkartoffeln. Mit der Option zu schwabischer
Pasta, auch Spatzle genannt, konnten wir uns jedoch nicht besonders anfreunden —
trotz der prinzipiell sympathischen Nachbarschaftspflege. Solide dann die diinne
Bananen-Schoko-Palatschinke. Der Service agierte freundlich, so konnte der SpaB
am Spiel gut gelaunt beginnen.

11,5/20

Tel.: 05522 36780

6830 Rankweil
BahnhofstraBe 13

www.tafelspitz-lokal.at
info@tafelspitz-lokal.at

B4

Tel.: 05517 5023-502

6991 Riezlern/Kleinwalsertal
WalserstraBe 31
www.casinos.at
cuisino.kleinwalsertal@
casinos.at

Di~So 17-24 Uhr
% 24.Dez. 2019

RaiffeisenX G.M



RIEZLERN/KLEINWALSERTAL

HUMBACHSTUBE 15/20 WY

im Alpenhof Jéger
Kdche: Martin und Florian Jager

Ein Familienbetrieb wie aus dem Bilderbuch: Martin Jager steht mit Sohn Florian
in der Kiiche, Schwiegertochter Heidi verantwortet liebevoll den Service und Ehe-
frau Inge kiimmert sich um die Finanzen. Der Senior pflegt seit jeher klassische
Fleischgerichte, der Junior arbeitet vorzugsweise mit Fisch und wiirzt gern asia-
tisch. Das alles passt wunderbar zusammen und schmeckt noch einmal so gut in
der alten Stube. Gewiss, der Name Jéger steht auch fiir Reh, Gams und Hirsch. Er
biirgt aber auch bei einem Meeresfriichteteller mit Jakobsmuschel, Garnelen (mit
Ananasragout und als Wan Tan auf Guacamole) und Krustentierstippchen fiir Quali-
tat. Nach dieser gelungenen Kreativ-Kombination ging es dann ganz klassisch mit
gebratenem Kalbsbries mit geschmolzenem Kalbskopf in Balsamicosauce weiter.
Bei den kostlichen, mit Ricotta gefiilliten Ravioli hdtten wir gern auf das Triiffeldl
in der Triiffelsauce verzichtet. Bei dem rosa gebratenen Rehniisschen mit Spétzle,
Rahmkohl und Eierschwammerin in gldnzendem Jus méchten wir hingegen nichts
missen. Superb das GrieB-Obers-Eis mit fruchtigem Ragout. Tolle Weinkarte mit
zahlreichen glasweisen Empfehlungen.

ala carte: 26-42 €

WALSERSTUBA 14/20 JY

Koch: Jeremias Riezler

Jeremias Riezler versteht sich als kulinarischer Pfleger der Walser Kulturlandschaft,
arbeitet (fast) ausschlieBlich mit heimischen Produkten, holt gerne traditionelle Rezepte
hervor und schreibt seine Speisekarte in der Walser Sprache mit deutschen Untertiteln:
Lotschege Chnopfle (Bettlersuppe), Diiiirdreids (Tatar), chalta Bradta vom Gamsch
(kalter Braten von der Gams) ... Wer es rundum authentisch haben mdchte, sollte
sich rechtzeitig einen Tisch in den urig dekorierten Stiibchen (Jager, Enzian) sichern,
die jedem Heimatmuseum zur Ehre gereichen wiirden. Dort schmeckt dann nach
dem KiichengruB per Buchweizenrisotto das gewiirfelte Zwergle (warmer Kuhmilch-
Halbhartkdse) im Salat mit Birnen-Apfel-Balsam, zu dem noch Scheiben vom siiBen
Birnenbrot gereicht werden. Das gebratene Forellenfilet liegt auf einem Bérlauch-
Gersten-Risotto mit Spargelgemiise und WeiBweinsauce, das rosa gebratene Rehfilet
kommt mit kréftigen Rostaromen, cremiger Bramata-Polenta aus grobem MaisgrieB
und zuckrigen Gebirgsbliitenhonig-Waben zu Tisch. Softeis vom Bergbasilikum aus
dem groBen, hauseigenen Krautergarten mit Sanddornkiichlein und Erdbeeren im ei-
genen Sirup schlieBen ein Menii ab, das I&ngst nicht mehr so deftig ausféllt wie in
friiheren Zeiten. Der (iberaus nette Service unter Bettina Riezler reicht zwischendurch
noch fermentierten Karottensaft mit Ingwer und eine Kugel Eis aus dem ,Bobba-Waga“
(Puppenwagen). Die Weinkarte ist ein Lexikon der dsterreichischen Weinkultur, alko-
holfreie GenieBer freuen sich iiber die hausgemachten Krauterlimonaden.

ala carte: 25-35 €

MEIN
WUNDERBARER

5

www.martinahohenlohe.com

GM Raiffeisen

Tel.: 05517 5234

6991 Riezlern/Kleinwalsertal
Unterwestegg 17

www.alpenhof-jaeger.at
info@alpenhof-jaeger.at

Do-Mo 18-21 Uhr

% 15. April-21. Mai,
28. Juni-26. Juli,

8. Nov.—20. Dez. 2020

Tel.: 05517 53460

6991 Riezlern/Kleinwalsertal
EggstraBe 2
www.walserstuba.at
info@walserstuba.at

Mi-So 18.30-20.30 Uhr

% bis 20. Dez. 2019,
13. April-19. Mai 2020

SCHRUNS

LOWEN STUBE 15/20 WL

im Léwen Hotel Montafon
Koch: Thomas Carvalho de Sousa

Kiiche und Service haben den Anschluss an vergangene Zeiten wiedergefunden,
wenngleich man den Charme und die Gemiitlichkeit der friiheren Montafoner Stu-
be noch etwas vermisst. Vom Kiichenchef Thomas Carvalho de Sousa mehrmals
gegriiBt, wahlt man aus den Mentis ,Erde”, ,Wasser und ,Wind“ seine Gerichte
und I&sst sich die dazu harmonierenden Begleiter empfehlen. Nudelteigtascherl
mit knusprigem Salbei und Belper Knolle sowie appetitliche Pilzknédel mit Zwie-
belgewdchsen oder Bachkrebse mit Kohlrabi und Sauerrahm verwéhnten Auge
und Gaumen. Bemerkenswert auch die Kraftsuppe vom Schwarzfederhuhn, eine
Gaumenfreude das Sorbet von der Baumnuss zwischendurch. Fein, butterweich
und unvergleichlich gut dann das Kalbsfilet mit wildem Brokkoli und geschmor-
tem Wurzelgemiise, der als ,Réuber vom Bodensee“ bezeichnete Seehecht mit
Chicorée, Dilltortellini und Bouillabaissefond war ein kostliches, liberzeugendes
Fischgericht. Die in Pistazien gehiillte weiBe Schokolade, ein von verschiedenen
dunklen Komponenten begleitetes originelles Dessert sowie der Kése vom Buffet
,Der Nase nach“ bildeten einen gelungenen Abschluss.

VITALQUELLE MONTAFON 11/20

Koch: Damir Srsa

Die Vitalquelle Montafon schafft es, Genuss und Erholung miteinander perfekt in
Einklang zu bringen. Bereits der einzigartige Ausblick auf die Berge, den man von
der Terrasse oder dem eleganten Wintergarten aus genieBen kann, erlaubt es, zu
entschleunigen und den Alltag fiir eine Weile zu vergessen. Auch im Restaurantraum
fiihit man sich rundum wohl. Der helle, rustikale Landhausstil schafft ein heimeliges
Ambiente. Gastronomisch zeigt man sich von der traditionellen Seite, wobei kreative
internationale Einfliisse durchaus eine Rolle spielen diirfen. Kiichenchef Damir Srsa
sorgt mit frischen, ehrlichen Gerichten fiir Genuss.

Tel.: 05556 7141
0664 88977802

6780 Schruns
SilvrettastraBe 8
www.loewen-hotel.com
info@loewen-hotel.com

Mi-So 18.30-20.30 Uhr
% 24. Nov.-5. Dez. 2019,
12. April-21. Mai 2020

Tel.: 05556 77049

6780 Schruns
AuBerlitzstraBe 80

www.vitalquelle.at
hotel@vitalquelle.at

RaiffeisenX G.M



SCHWARZENBERG
SCHWARZENBERG

ADLER 14/20 JY

Koch: Felix Messner

Der Adler ist eines der besonders eindrucksvollen Traditionsgasthduser im Herzen
des Bregenzerwaldes. Man verldsst sich jedoch nicht auf die Wirkung des Ambien-
tes, sondern bietet auch eine verldsslich hohe Kiichenleistung. Die Gurkenkaltschale
mit Dill und Knusperbuchweizen hatte das Zeug fiir einen Sommerhit. Wunderbar
abgestimmt und nur mit besten Zutaten zubereitet war auch der Wassermelonen-
Ziegenkdse-Salat mit Kerndl. Klingt ungewdhnlich, machte uns aber restlos gliick-
lich. Glick hat auch, wer das Biokleeschwein mit Pak Choi und Quinoa bestellt.
Der eingelegte Ingwer und die Sojanote der Sauce machen diesen Schweinsbauch
zum Genuss. Uberzeugen konnten uns auch die Barlauchravioli mit Zitronenkick.

alacarte: 5-33 €

ALTE MUHLE 12,5/20

Ob im sommerlichen Blumengarten oder im gemiitlich eingerichteten Restaurant —
hier genieBt man in gediegen-romantischer Stimmung die traditionellen Gerichte von
Marietta Wild. Mit kostlicher Barlauchbutter, heimischem Rohschinken und haus-
gemachtem Brot wurden wir begriiBt. Mit knackig-erfrischendem Friihlingssalat mit
Krauter-Sauerrahm-Mousse und Apfel-Mango-Salat mit Curry und hausgebeiztem
Lachs zur Vorspeise ging es weiter. Der Zwiebelrostbraten als Tagesempfehlung
verdient besonderes Lob, die feinen Backchen vom Duroc-Schwein fanden sich hin-
gegen etwas lieblos auf dem Teller arrangiert. Doch dann kam das hinreiBend gute
Marillensorbet zum siiBen Abschluss und alles war wieder gut.

HIRSCHEN 14/20 Y

Koch: Jonathan Burger

Seit (iber einem Jahr steht der Traditionsgasthof Hirschen in Schwarzenberg, der
sich jetzt auch ,1. Kulturhotel in Vorarlberg“ nennt, unter neuer Patronanz — Junior-
chef Peter Fetz hat libernommen — und unter neuer Kiichenleitung. Der alte Walder-
haus-Speisesaal wurde vorbildlich renoviert und mit einer schmucken Lounge-Bar
erganzt. Schoner geht es fast nicht. Leider ist die Mittagskarte allzu kurz geraten.
Dafiir glanzt die Abendkarte mit einem sehr durchdachten Regional- und Nose-to-
tail-Konzept. Zu einer Spezialitdt des Haus entwickelte sich die Vorarlberger Ente
mit dem Kopf & part. Potenzial ist da, wir sind gespannt, wohin die Reise noch geht.

alacarte: 7-38 €

Bewertungen NEU

11 bis 12,5 Punkte von 20 Punkten: 1 Haube @
13 bis 14,5 Punkte von 20 Punkten: 2 Hauben @@

15 bis 16,5 Punkte von 20 Punkten: 3 Hauben @@@

A4

Tel.: 05512 2966

6867 Schwarzenberg

Hof 15
www.adler-schwarzenberg.at
office@adler-schwarzenberg.at

Di~Fr 11.30-14 und 18-21,
Sa 11.30-21, So 11.30-20 Uhr

Tel.: 05512 3780

6867 Schwarzenberg
Dorn 138

www.alte-muehle.cc
office@alte-muehle.cc

Tel.: 05512 29440

6867 Schwarzenberg
Hof 14

www.hirschenschwarzenberg.at
info@hirschenschwarzenberg.at

Mo, Fr-So 12-14 und 18-21,
Do 18-21 Uhr

% je 2 Wochen im April und
Nov. 2020

17 bis 18,5 Punkte von 20 Punkten: 4 Hauben @@@@

19 bis 19,5 Punkte von 20 Punkten: 5 Hauben @@@@@

GM Raiffeisen

STUBEN/ARLBERG
SILBERTAL IM MONTAFON B4

PANORAMAGASTHOF KRISTBERG & Tipp  Tel.: 05556 72290

Beim Kristberg im Silbertal handelt es sich um einen richtigen Kraft- und Energie- 0664 2079670

ort. Dabei wird die naturnahe Atmosphare im Panoramagasthof mit gesundem, 6782 Silbertal im Montafon
bewusstem Genuss verbunden. Gekocht wird hier mit frischem Gebirgsquellwasser, ~KristoergstraBe 47

die Verarbeitung von natiirlichen Grundprodukten steht im Vordergrund. Weil man  www.kristberg.at

im Léandle is(s)t, sollte man unbedingt den sauren Kés im Speckmantel probieren, info@kristberg.at

Montafoner Késespétzle diirfen auf der Speisekarte natiirlich auch nicht fehlen. Das
Ambiente ist ungezwungen und leger und schafft es, Geist mit kulinarischen Gliicks-
momenten zu vereinen.

alacarte: 12-21 €

STUBEN/ARLBERG

15/20 LY

FUXBAU

Restaurant & Bar
Koch: Tobias Schopf

Wenn sich drauBen der Schnee meterhoch tiirmt und die Temperaturen frosteln las-
sen, ist man sehr froh, dass es ein Lokal wie den Fuxbau in Stuben gibt: heimelig,
nicht zu groB, das Interieur ein Spiel aus hell und dunkel. Die Welt ist also doch
kein feindseliger Ort. Verspielt ist auch die Speisekarte. Dort findet man den ,.al-
ten Flussbewohner” (Flusskrebse) genauso wie den ,,Prinz des Gebirges” (Gams).
Letzterer wurde nicht zu Unrecht schon in schriftlicher Form geadelt, das Zweierlei
von der Gams schmilzt auf der Zunge, Kerbel und Vogelbeere sorgen fiir ein Duett
aus SiiBe und Frische zu den erdigen Wildtonen. So steigt man gern ins Gebirge. Bei
so viel Wohlgeschmack ist man vom Umgang mit dem Federvieh in der Fux-Kiiche
dann doch enttauscht. Sollte das — nomen est omen — doch eigentlich eine Spezia-
litdt des Hauses sein. Das Huhn aber, gefiillt mit etwas lind geratenem Kiirbispiiree,
kann leider nicht wirklich (iberzeugen. Sehr gut ist wieder der ,,Bienenstock®, eine
geschmackliche Expedition ins Reich der Honigsammler. Wachs, Propolis, Honig und
Pollen finden sich als Sorbet, Mousse und Waffel auf dem Dessertteller.

téglich 7-19.30 Uhr
% 14. April-15. Mai,
2. Nov—17. Dez. 2020

B4

Tel.: 05582 30188400

6762 Stuben/Arlberg
DorfstraBe 22

www.restaurant-fuxbau.at
servus@restaurant-fuxbau.at

téglich 11.30-14 und 18.30-21 Uhr
% Nov. 2019, Mai-Juni 2020

RaiffeisenX G.M



SULZ

SULZ

ALTES GERICHT

Romantik-Restaurant
Koch: Helmut Benner

AMBIENTE AWARD 2020

In diesem Schmuckstiick von Restaurant mit seinen verschiedenen romantischen
Réaumlichkeiten wird einem seit vielen Jahren durch Helmut Benner eine geschmack-
volle, vielseitige und immer auf die Saison abgestimmte Kiiche geboten. Der char-
mant-freundliche Service empfiehlt Spezialitdten des Tages und sogleich auch die
harmonierenden Weine dazu. Der Gast wahlt und freut sich. Ein Bild von einem Teller
aus der asiatischen Hemisphére sind Sushi und Sashimi. Ausgezeichnet ist auch der
lauwarme Oktopussalat. Als ultimativ faszinierendes Fischgericht erreichten uns die
Bodensee-Zandermedaillons in der Kartoffelkruste. Stimmig und von runder Har-
monie gepragt das Niisschen vom Mattigtaler-Lamm mit Chorizo-Paprika-Schaum,
Bérlauch-Blattspinat, Frihlingslauch, confiertem Ei und Polentaroulade. Auch die
Desserts haben uns wirklich iiberzeugt. Schokoladeliebhaber werden mit ,,Impro-
visation mit Schokolade“ gliicklich, aber noch einen Tick toller fanden wir die ofen-
frische Apfeltarte mit Marzipan, Calvados und Apfelstrudel-Rahm-Eis.

ala carte: 25-38 €

14,5/20 W

TSCHAGGUNS

GENIESSERHOTEL MONTAFONER HOF 12/20 J

Im Montafoner Hof diniert man als A-la-carte-Gast gemeinsam mit den Hotelgésten.
Das ware an sich nicht weiter erwéhnenswert, wiirde der Service an Abenden, an
denen viel los ist, nicht einigermaBen (iberfordert wirken. So kommt es leider zu
langeren Wartezeiten und dem einen oder anderen Schnitzer im Service. Heraus-
ragend ist nur der GruB aus der Kiiche. Eine Miniatur, bestehend aus einer Suppe
und sous vide gegarten Kalbfleischschnitten mit eingelegten Eierschwammerin. Der
erste Gang heiBt ,,Butter zu den Fischen“ und entpuppt sich als gebeizter Saibling
mit viel Gurke, Buttermilchtalern, Senfkdrnern und Saiblingskaviar. Wenn man nur
den Saibling, die Senfkérner und den Kaviar auf dem Loffel hat, ist das auch richtig
gut. Sobald aber die Gurken und der Rest im Spiel sind, wird es ein uniibersichtli-
cher Durcheinander an Aromen, Geschméckern und Texturen. Der Hauptgang, ,,Das
scheue Reh*, hat einen originellen Titel, der jedoch einen unausgewogenen Teller
bezeichnet. Es sind zu viele Heidelbeeren im Spiel und auch zu viel Rumsauce. Die
Urkarotte sorgt zwar fiir etwas Frische, doch davon ist nicht viel auf dem Teller.

ZURS AM ARLBERG

DIE ENTE VON ZURS 13/20 Y

im Hotel Albona Nova in Ziirs am Arlberg
Koch: Franz Hintermaier

Eine telefonische Reservierungsbestatigung in diesem seit Jahren ausgezeichne-
ten Restaurant zu ergattern, kann eine Herausforderung darstellen. Das liegt wohl
am sehr reduzierten Sitzplatzangebot des Gourmetrestaurants, das direkt an den
Halbpensions-Restaurantraum angrenzt. Das Menii versprach ein genussvolles
Erlebnis — zumindest optisch. Die Gerichte waren zwar durchwegs aufwendig ange-
richtet, doch hielt der Geschmack nicht ganz, was das Auge versprochen hatte. Das
sehraufwendig arrangierte Gedeck mitVariationen von Butter und Schinken, inklusive

GM Raiffeisen

A4

Tel.: 05522 43111

6832 Sulz
Taverneweg 1

www.altesgericht.at
info@altesgericht.at

Mo, Di, Fr, Sa 11.30-13.30 und
17.30-22, Do 17.30-24,

S0 11.30-13.30 und 17.30-20 Uhr
% variabel

A4
Tel.: 05556 7100-0
6774 Tschagguns
Kreuzgasse 9
www.montafonerhof.com
info@montafonerhof.com

B4
Tel.: 05583 2341
6763 Ziirs am Arlberg 217
www.albonanova.at
office@albonanova.at

Mi-Mo 19-21.30 Uhr
% 6. April-22. Dez. 2020

ZURS AM ARLBERG

Rohschinken, Schinkenbutter und sogar Spanen von schwarzer Triiffel, lieB uns zu
Beginn des Abends auf ein ausgezeichnetes Dinner hoffen. Die Tartelette mit nicht
wirklich ansprechenden Fischperlen iiberzeugte uns nicht, ebenso wenig die Inter-
pretation eines English Pie, die einen viel zu hohen Teiganteil aufwies. Angenehm
war das Tatar mit Pilzen und Eidotter a part. Der Gefliigelgang versprach optisch viel
mehr, als er dann geschmacklich halten konnte. Dafiir erfuhren wir zwischendurch,
mit welch hohem Aufwand sich der Kiichenchef personlich bei der Herstellung der
Tischaccessoires bzw. des Geschirrs einbringt. Ein gleich hohes Engagement hétten
wir uns bei den Gerichten gew(inscht. So war beispielsweise der Fischgang lang-
weilig gewiirzt. Dafiir stimmte uns das gelungene Sorbet als Dessert verséhnlich.
Die offensichtliche Fokussierung auf Hausgéste mag verstandlich sein, aber Freude
bereitet sie uns als externe Gaste nicht.

HIRLANDA 13/20 U

An der imposanten, runden Bar in der Mitte des Restaurants stoBen ,normale Gaste“
auf solche mit Promi-Faktor. Doch im groBen Gastraum sind alle gleich und frénen
ihrer Lust am kulinarischen Genuss. Die ganze Seezunge mit Pommes frites geht
als ,fish 'n’ chips* durch — das ist Understatement. Auch die Hirlanda-Bouillabaisse
und der Haus-Burger vom Wagyu-Rind fallen in diese Kategorie. Und wenn man
dabei zusehen kann, wie ein tolles Fleischstiick tiber dem Holzkohlengrill seiner
finalen Bestimmung entgegengart, schmeckt es gleich noch einmal so gut. Die
Miesmuscheln sind nicht weniger legendér als die ,Café de Paris“-Krduterbutter
des Hauses. Der Weinkeller vermag auch anspruchsvolle Trinker zu begeistern.

a la carte: 7,80-48 €

Gault:Millau

Tel.: 05583 2262

6763 Ziirs am Arlberg
Ziirs 80

www.hirlanda.at
hotel@nhirlanda.at
téglich 11.30-22 Uhr

% bis Anfang Dez. 2019,
Ende April-Nov. 2020

Die neuesten Ergebnisse aus der Haubenwelt:
800 Restaurants, neu getestet und bewertet.

Plus: Die besten Weine, Wirtshauser, Hotels und Almhdtten.
Neu in dieser Ausgabe: Golfclubs, Cafés und Bars.

Zwei Biicher, ein Preis: € 39,- fur Ihren Wegweiser in die Welt des guten Geschmacks

www.gaultmillau.at

Bleiben Sie up to date mit unseren taglichen Nachrichten

auf Facebook und Instagram.
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