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Alexander Bachl ist Redakteur bei O1 und einer der
profiliertesten Gourmetjournalisten Osterreichs.
In seinem »Sixpack« stellt er regelmanig interessante

neue Restaurants vor.
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M Eisvogel

1020 Wien, Riesenradplatz 5
Tel.: +43/(0)1/908 11 16-3100
www.riesenradplatz.at
Taglich 11.30-24 Uhr

H Maorwald Schioss Grafenegg
3485 Grafenegg 12

Tel: +43/(0)2732/26 16-0
'nf\-f\'\.f\“\.f.ﬂa[_')l-}[\"\.l"]k_j.dl

Mi.-So. 11-22 Uhr

Coté Sud

1040 Wien, Schleifmlhlgasse 8
Tel.: +43/(0)1/208 03 75
www.cotesud.at

Mo.-Fr. 1.30-14.30 und 18-24 Uhr

El shanghai Garten

1130 Wien, Sieveringer Stralle 118
Tel.. +43/(0)1/440 70 76

Di.-Fr. 17-24 Uhr, Sa. 11-24 Uhr,
50. 11-14 Uhr

H Hitte am Weg

190 Wien, Josefsdorf 47 (Hohen-
strafle an der Elisabethwiese)

Tel.: +43/(0)N/320 39 75

Mo.-5a. 10-22 Uhr, So. und Feier-
tag 10-19 Uhr

ALe Cru

1010 Wien, Petersplatz 8

fod vAZSCON/BA3 A7 N-22
www.lecru.eu

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

Die heimische Gastronomie ist standig in

fehlenswerte neue Adressen &

wegung. mier

EISVOGEL Ein Nobelwirtshaus beim Entree zum Prater

EISVOGEL

Der sogenannte Riesenradplatz,
-

cin Investment von Riesennitlbesitzer

Peter Petratseh und der Gememde Wien,

kommt aus der dffenthichen Diskussion
iiher die Korrektheit der Ausschreibung,
den Bankrott des Generalunternchmers
und das Geschmacksempfinden aller Be-
teiligten nicht heraus. Am allerwenigsten
damit zu tun haben zwei Faktoren: das
tiber alles erhabene Riesenrad selbst und
das neue sStadegasthaus Eisvogele darun-

ter. Den Namen entlich man von ciner
lingst verblichenen Pratergaststiitte.
Doch das neue «Fisvogels st so zicmlich
das Letzte, was snormale« Besucher in
dicser tlusionistischen Konstrukton aus
Plastik und Styropor erwarten wiirden,
Giegentiber gibt es Pizzaschnitten,
links davon ist cin vollgestopfter Souve-
nirshop, alles ist grell und superbunt. In-
mitten all dieser Geschiftigkeit wirke das
sLiisvogel« wie eine Enklave, die mit al

lem rundherum aber schon gar nichts zu
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tun haben will. Das Personal wacht da-
ruber, dass das eindringende Publikum
Mindeststandards ertiille. Der Gastgar
ten ist adrete gestaltet. Und drinnen er-
warten den Gast gedeckee Farben, unge-
wohnlich weitliufig platzierte Tische
und Kellner in schicken Anziigen. Man
konnte memen, cin Hotelrestaurant be-
treten zu haben, Aul smitten im Prater«
wiirde nicmand tippen.

FHerr dieses widersprichlichen Reichs
ist Herbert Schmid, bis 2007 als Kiisesom-
melier ein Urgestein des »Steirerecke-
lecams. Peter Petritsch fragte Schmid,
ob er unter dem Riesenrad etwas ma-
chen wolle, Der ergriff die Chance und
dachte erst einmal nach. Das Resultat ist
bis ins Detail von Schmid konzipiert und
erweckt den Eindruck, sich gar nicht an
das dem Wurstelprater entgegencilende
Publikum richten zu wollen. Vielmehr
dachte Schmid offenbar an die gerade
stattindende Aufwertung der Leopold-
stadr, das geplante riesige Wohnarcal am
Nordwestbahnhof-Gelinde und die gute
ncue Verkehrsanbindung am  Praver
stern. Und was ist das »Lisvogels nun
wirklich? Die Karte macht mit thren ein-
zeiligen Gerichten auf Wirtshaus, der
ganze Rest auf feines Restaurant. Die
Wabhrheit licgt zwischen der Mitte und
Letzterem,

Dafiir sprechen 8ooo Flaschen Wein
im Keller, darunter viele Magnums, wei
ters die rund zwanzig vom »Steirerceckes
rugewanderten Mitarbeiter, darunter die
legendiiren Souschefs Anton Schrei und
Walter Schulz. Der Kisewagen ist cine
veritable Kopie des Originals aus dem
Stadepark inklusive der Laden mit den
rinnenden Rotschmierenkiisen.

Und dann — wahrlich nicht zuletzt —
Kiuche:
schlichten Wirtshausgerichten verber

die Iinter den vermeintlich
gen sich subtil balancierte Kostlichkei-
ten, etwa beim lauwarmen Mayonnaise-
Ei mit Lachsforelle und Erdipfeln, ci-
nem wachsweichen Ei in Parechiille mit
fein angeriiuchertem Fisch - eine Kost-
lichkeit, Das Beuschel ist so animierend
sauerlich abgeschmecke, dass es nicht
lange iiberlebt. Die Haxerlsuppe mit
Kren und Majoran ist von aller Derbheit
befreit, das Paprikahenderl ein ausgelos-
tes saftiges Stuick Fleisch mit Frischpap

i
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SCHLOSS
GRAFENEGG
Ein neuer Koch
in Mérwalds
Taverne

rika-Sauce und Rahmnocken. Das Kha

barbertartchen mit Erdbeercoulis und

Joghurteis mache endgultig klar: Man

speist hier irgendwie exterritorial. Der
Riickweg iiber den hisslich grob geteer
ten Riesenradplatz katapultiert den Gast

in die Realitie zurick.

2 MORWALD SCHLOSS
GRAFENEGG

Zwei Jahre dauerte der Bau der Freiluft-
bithne »Wolkenturms und des ncuen
Konzertsaals »Auditoriume im Schloss-
park von Grafengg, Weil nun alles fer
tig ist, eroffnete auch die von Tons Mar
wald betrichene und optisch unverinder
te Schlosstaverne wieder.

Das Lokal fihrt die Bezeichnung
»(Genuss Region Osterreiche im Logo,
Hummer und Steinbutt haben also
Hausverbot, So beschaulich wie cinst
geht es hier jetzt aber nicht mehr zu, das
Lokal muss so ziemlich alle Begehrlich-
keiten abdecken, die Menschen an eine
Gaststitte haben. Vor einem Konzert
wollen schon mal tausend Menschen
ganz schnell etwas trinken. Fir das klei-
ne Borserl werden russische Eier, Schin-
kenrollen und Schweinsschnitzel zum
Kampfpreis bereitgehalten. Und cine
Waldviertler Bauernente im Ganzen
gibt's auch nicht tiberall.

Doch einige aufwendige Dinge hiile
Kuchenchef Thomas Torpel dennoch
noch bereit: Lin Tatar vom uberaus kost-

lichen Mariazeller Wildsaibling (aus der

Zuchi Vexander
kommu auf Kriiutersalat und luftigem

tollen von Quester)
kaltem Erddpfelschaum. Weifier Donau
waller wird schonend in Gewlirzol po
chiert, dazu gilll‘\ Salatherzen, Dill-Senf:
Sabayon und Nudeln. Der saver ge
schmorte Frischling aus dem Tullnerfeld
ist ein Beleg dafiir, dass Torpel das klas-
sische Handwerk beherrscht; derlei lang-
wierige Kochereien tun sich leider im-
mer weniger Koche an. Hier hat es sich
schr gelohnt, das Fleisch hat Textur und
Geschmack und ist von Palffy-Kndderln
und gerdsteten Pilzen umgeben.

Die Weinkarte bictet ausschlieflich
Osterreichisches, der Blick in den
Schlosspark erinnert an Diners in engli-
schen Landhiusern, Sehr viel mehr kann
man sich von einem Landausflug nicht

crwarten.

COTE SUD

il | mimer wieder bedarf es eines Neu-
starts, um Lokale wirklich in Schwung
zu bringen. Dem bislang kulinarisch un-
auffilligen kleinen Bistro «Coté Sud« in
Wien-Wieden ist das nun vortrefflich ge-
lungen. Am Herd mitten im Lokal steht
ein junger Franzose, der hinreifiend gut
kocht, und das zu wirklich verbliiffenden
Tarifen. Dic Thunfisch-Tarte mit Salat ist
optisch wie geschmacklich cin Genuss,
Coq au Vin wird in Wien kaum wo bes

ser zu finden sein. Das Goldbarschfilet

./.
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COTE SUD Feines franzésisches
Essen im Designer-Bistro

licgt neben einer knackigen siidfranzési-
schen Gemisemischung, Die Tarte Tatin
ist cine kunstvolle, leicht abgewandelte
Version dicses Klassikers.

Dic Wemauswahl st klein, doch
die beiden hervorragenden offenen Rosés
aus der Provence belegen, dass dieser
Weintyp nicht unbedingt nach niches
schmecken muss. Leider nicht probiert:
die Bouillabaisse. Denn die gibt’s nur

‘\l{ﬂlhl';!g‘.ﬁ.

SHANGHAI GARTEN

In London sind Chinarestaurants
mit Michelin-Stern seit geraumer Zeit ei-
ne Sclbstverstindlichkeit. So weit hat es
Wien noch nicht gebracht, doch immer-
hin gibt ¢s cine Handvoll ernstzu-
nehmender Lokale ohne durchnumme-
ricrtem Angebot von 1 bis 499, Pllaumen-
wein und Pling-Plang-Endlosschleife. Neu
in dieser Liste st das ehen erdffnete
»Shanghai Garten« in Wien-Sievering, das
schon rein optisch aus dem Rahmen fille,
Das Intericur ist zwar chinesisch-opulent,
gleichzeitig aber doch geschmackvoll. Als
Hintergrundmusik vernimmt man ein

Jazzrrio im Stil von Bill Evans, Und die

Speisckarte ist erfrischend iibersichtlich,

Die »Shanghai-Dim Sume sind kunst-
fertig gefaltete und delikate kleine ge-
backenc Teigpiickchen; das kalt servier-
te geschmorte miirbe Rindfleisch »Si-
chuane mit getrockneter Mandarinen-
schale zeigt, dass hier mit hochwertigen
Produkten  gekocht  wird,  Ziemlich

trocken gericten allerdings die geschmor
ten Rippehen mic Wachteler in 1onig
sauce. Am besten withlt man eines der
drei Meniis mit komplexen Gerichten,
dic a L carte gar nicht angeboten werden,

Die Wemnkarre ist Elein, hiceet il
cinige brauchbare Speisenbegleiter. e
noch nicht so atteaktive Coarten soll m
der nachsten Saison in chinesischem Stil

umgestalter werden.

HUTTE AM WEG
5 Damit wir uns richtig verstehen:
Das ist keine Adresse, fiir die man quer
durch die Stadt anreisen miisste. Wer je
doch im Zuge ciner Wanderung hier La-
bung sucht, wird durchwegs erfreut sein.
Die von einer wil!i}_!,cn Truppe von Deut-
schen dibernommene chemalige Josefi-
nenhiitte wurde mit verblifffendem Auf
wand renoviert und prisentiert sich als
origineller Wohlfihlort. Noch diesseits
der Grenzen zu Kitsch, Schwulst und Co.
hetritt man ein sich von Raum zu Raum
verinderndes Reich aus Farben, Mabeln
und Dekorgegenstinden, die man hier
nicmals vermuten wiirde.

Das Angebot weiche nicht wesentlich
von dem anderer Wienerwaldlokale ab,
nur dass der hausgemachte Liptauer in
cinem hiibschen kleinen Glas serviert
wird, der faschierte Braten mehr als or-
dentlich schmecke, die Apfel-Nuss-Palat-
schinke kastlich ist und das besonders
freundliche Personal in bizarr gefalteten
Fantasicgewiindern auftrite. Wer hier
nicht mit cinem Licheln wieder hinaus-
ceht, braucht cinen Arze.

6 LE CRU

Christian Weaninger licht Cham
pagner. Diese Liebe teilte er bis vor Kur-
semn it den Kounden seiner riiheren Vi
nothek oJeroboame in der Schleitmiihl-
passe i Wien Wieden, Nun hat er den
Faden verkantt und sich zusammen mi
cinem Partner cine erhehheh prominen
tere Adresse geleistet. Sein neaes ol
Crue licgt in bester Citylage am Peters-
platz und verseeht sich vor allem als Bith-
ne kleinerer Champagner-1Tiuser, Das
bictet unter anderem den Vorteil gerin
gerer Preise, was angesichts ciner welt
weit bereits die Produktion 'L'Jhcruruiguﬂ-
den Nachfrage immer wichtiger wird.
Denn die Preise der bekannten Hiuser
licgen Lingst in den oberen Dreifligern,
wiithrend hier noch ciniges mit einem
Zweier beginnt.

Ein riesiger Tisch im Laden Lide zum
T'rinken ein, wobei hier immer mindestens
sechs verschiedene Sprudel offen aus-
LA henke werden und das Glas bei fr
die Innenstadr uniiblichen € 7~ beginnt,
Prestige-Cuvées, Rosés und Jahrgangs-
champagner kosten natiirlich mehr, doch
solcherlei kann man sonst ohnehin nur fla
schenweise genieflen. Wer unbedingt bei
seinen angestammten Marken bleiben will:
Taittinger, Laurent-Perrier und Ahnliches
gibt es natiirlich auch, allerdings stehen
die in der Preisliste ganz unten. Weininger
will ja schlieflich seine unbekannten
Schiitzlinge in den Vordergrund stellen.

Klcine | Lappen soll es bald auch geben;
als Aperitif-Adresse hat sich das »Le Crue

5L 'I]{ M ]lt‘l'l[l]l}_’t'ﬁ]“’{ It']lt‘ﬂ.

HUTTE AM WEG
Ausfligler-Kost einmal anders

LE CRU
Neuer Champagner-Laden mit Bar
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