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Freitag, 13. September 2013

GroBes Theater im kleinen Beisl:
Harald Riedl & Hermann Botolen.

Wien. Ein Beisl mit Miche-
lin-Stern? Dem Dom Beisl
ist das schon im Vorjahr ge-
lungen. SchlieBlich gehért
Kiichenchef Harry Riedl
zu den groffen Konnern im
Lande. Der Oberosterreicher
und Wahlwiener kochte seit
Beginn seiner Karriere in
+Haubenlokalen”, vom Wirt
am Berg in Wels bis zum
Vincent in Wien. Nach seiner
letzten Station im Radisson
Blue - ,dort war ich mehr
Manager als Koch” — wollte
er zuriick an den Herd und
fand mit dem Dom Beisl eine
Wirkungsstétte, in der er Ba-
sics und hohe Kochkunst ze-
lebriert. Von einem Schnitzel
hat er eine ebenso klare Vor-
stellung wie von seinen ei-
genen Kreationen, etwa dem
Parmesan-Ei mit Bacalao
und Bottarga. Nun hat er mit
Sommelier-Legende Hermann
Botolen Verstdrkung bekom-
men, damit geht eine GroRe
der heimischen Weinszene
hier am Gast zu Werk. Sollten
dem ,Beisl 2.0“ demnéchst
gar zwei Sterne blinken?

Dom Beisl, Schulerstrafe 4, .

1010 Wien, Tel.: 01/512 03 02 J
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Kollmitz, nicht Kollmiitz

Diirnstein. Bittschén, man
sollte die Lagen der Wachau
schon unterscheiden kénnen
... In die Tiefe gehen kann
man bei diesem Thema bei
der Doméne. Denn die perfek-
tionistische Genossenschaft
verarbeitet immerhin mehr
als ein Drittel aller Wachau-
er Weine und ist als einziger
Produzent in der Lage, die
groffen Lagen der Wachau
von Spitz bis Loiben in ihrer
Charakteristik abzubilden.
Jedenfalls ist es fiir die ,Ter-
roir-Tiiftler” Roman Horvath
und Heinz Frischenschlager
nicht egal, ob Kollmitz oder
Kollmiitz ... Kollmitz ist eine
Stidlage in Joching; vornehm-
lich auf Boschungsterras-
sen mit starker Lossauflage
gedeiht hier der urtypische,
klassische Wachauer Veltli-
ner. Saftige Birne,
etwas Steinobst,
florale Aromen, zu
Gebackenem und
zu Ziegen- oder
Schafkése.

Doméne Wachau,
Griiner Veltliner
Federspiel Ried
Kolimitz 2012,
Gastropreis:

6 €. Erhaltlich bei
Kolarik & Leeb.

LT

Steigenberger Hotel Herrenhof Wien Der Herbst steht im Hotelrestaurant ,Herrlich* ganz im Zeichen des Grappa

Reise in die faszinierende
‘Welt des Tresterbrands

Am 19. September fuhrt der Hersteller Jacopo Poli persénlich in die Grappa-Geschmackswelt ein.

GEORG BIRON

Wien. Das Steigenberger Hotel Her-
renhof ist der ideale Ausgangsort
fiir Stadteurlauber mit gehobenen
Anspriichen und qualitdatsbe-
wusste Geschéftsreisende in Wien.
Nur wenige Gehminuten von den
beriihmten Kulturdenkmaélern und
den mondanen Einkaufsstrafen
Kohlmarkt und Graben entfernt,
erleben die Gdste im geschichts-
trachtigen Herrenhof elegantes
Design, gehobene Wohnkultur und
herzliche Gastfreundschaft.

Individuelle Geniisse

Gastronomisch mochte sich das
Hotel von anderen Hotelrestau-
rants abheben. Das Restaurant
«Herrlich” stellt den individuellen
Genuss in den Mittelpunkt und
spricht sowohl Wiener als auch
internationale Géste an.

Stefan Schartner, als Kiichen-
chef fiir die gesamte Gastronomie
im Herrenhof verantwortlich, setzt
auf Tradition; er kredenzt auch den
klassischen und herzhaft zuberei-
teten ,ganzen Braten®.

Im Herbst tauchen die Géste in
die italienische Genusskultur ein.

Von 19. September bis 3. Novem-
ber laden das Restaurant und die
Bar im Steigenberger Hotel Herren-
hof in Wien dazu ein, sich durch
die geschmackvolle Welt des Grap-
pa zu kosten und die Feinheiten
und Geschmacksunterschiede
der beriihmten Edeldestillate zu
erschmecken.

In jedem einzelnen Gericht des
speziell kreierten Sechs-Gang- Me-
nus spielt Grappa eine tragende
Rolle, die korrespondierenden
Grappa-Variationen des Produ-
zenten Jacopo Poli bilden die pas-
sende Begleitung zum Meni. Auf
Wunsch kann jeder einzelne Gang

£ Steigenberger Hotel Herrenhof/Chnistian Houdek

Die bekannte italienische Grappa-Marke Poli ist zu Gast im Wiener Hotel Herrenhof.

auch je nach Lust und Laune ein-
zeln aus der Speisenkarte bestellt
werder.

Grappa passt zum Essen

Auftakt und zugleich Héhe-
punkt der Reise in die Welt des
Tresterbrands wird der Grappa-
Gala-Abend am 19. September im
Restaurant ,Herrlich” sein.

Poli, der die {iber 100 Jahre alte,
traditionsreiche Poli-Destillerie ge-
meinsam mit seinen Geschwistern
betreibt, wird die Géste personlich
durch den Abend fithren. Jeder
zum Gericht korrespondierende
Grappa wird von dem begeisterten
Grappa-Experten kommentiert.

Das Grappa-Menii startet mit
«Scheiben von in Grappa gebeiztem
Zander, Stangensellerie und Hol-
lerkapernbeeren”. Der fruchtig-
liebliche Uva Viva-Traubenbrand
aus Moscato und Malvasia kom-
plettiert dann mit feiner Note diese
Speise.

»Beschwipste Taubenbrust”

Der zweite Gang nennt sich ,Mit
Grappa beschwipste Taubenbrust’
und ist ein Gedicht aus Topinam-
bur, roten Ritben und Eierschwam-
merln. Den ,Schwips” erhilt das
Gericht dabei durch den aroma-
tischen Cleopatra Grappa Moscato
D'Oro.

Die ,Cremeschnitte vom Chico-
rée’ kommt mit feiner Mimolet-
tesauce, Grappa Gnocchi und Arti-
schocke auf den Teller, den Fein-
schliff verleiht diesem Gang der
Grappa Amorosa di Dicembre.

Die ,Liebe des Dezembers” ldsst
den Gast mit dem Aroma von exo-
tischen Friichten in ein weiches
und tiefgriindiges Geschmacks-
erlebnis eintauchen.

Als Zwischengericht offeriert
Schartner den Gésten ,Geeiste
Grapparosinen” mit Grappaperlen
und schmackhaftem blauem Mus-
kattraubensorbet.

y+Medaillon vom Reh mit Speck-
karotte, Steinpilz und Traube”
wird als Hauptgang kredenzt. Der
dazu servierte Sarpa Barrique um-
schmeichelt die Geschmacksknos-
pen der Geniefer mit einem Aroma
aus exotischen Friichten, Lakritze
und Vanille.

Den kronenden Abschluss macht
~WeiRkes Corettomousse mit Es-
pressogelee und karamellisierter
knuspriger Milch”,

Der nach Karamell-Creme, Tee
und Trockenobst schmeckende
Weinbrand Arzente verbreitet in
Kombination dazu seinen voll-
mundigen und harmonischen
Geschmack und setzt mit dem
sechsten und letzten Gang ein ge-
schmackvolles Ende.

Grappa-Meniis reservieren

Das Herrenhof Grappa-Menii
wird von 19. September bis 3. No-
vember 2013 im Restaurant ,Herr-
lich” angeboten.

Der Preis inklusive Aperitif,
Grappe und Wasser belduft sich
auf 99 € pro Person.

Reservierungen unter: herrlich@
steigenberger.at oder telefonisch:
(01) 53404-920.

www.steigenberger.com

Hotel Goldener Berg Ganzheitlicher Herbstauskléng und gelungener Auftakt der Skisaison auf dem Arlberg

Glucksyoga und Winterstart am Arlberg

Lech. Das Boutiquehotel Goldener
Berg empféangt seine Gaste mit viel
Stil, Luxus und einem exzellenten
und liebevollen Service. Die Phi-
losophie des Hauses ist stark von
Nachhaltigkeit geprégt. So stam-
men die Produkte, die in der Kiiche
verwendet werden, von heimischen
Bauern — und im Spa wird mit der
hauseigenen Produktlinie ,alm-
stern” behandelt.

Ausgezeichnete Kiiche

Gourmetfreunde schétzen die
haubenprdmierte Kiiche und den
hervorragend sortierten Weinkeller
mit tiber 1.000 edlen Tropfen. Alle
40 Zimmer und Suiten des Hauses

sind frisch renoviert und strahlen-

ein modern-alpines Ambiente aus.

Das Vier Sterne Superior Hotel in
Lech 14dt Urlauber zu sportlichen
Aktivitdten rund um den Arlberg
ein, gepaart mit sanftem Yoga und
Ubungen fiir einen besseren Zu-
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den Spa-Anwendungen fiir einen
starken ausgeglichenen Start in die
kalte Jahreszeit.

Wéhrend der Yogawoche mit
dem erfahrenen Yogalehrer Bern-
hard Werzer lernt der Gast, sich
von seiner Intuition leiten zu las-
sen und durch gezielte Wahrneh-
mungstibungen Korper, Geist und
Seele in harmonischen Einklang
zu bringen.

Das Gliicksyoga, das sich durch
sanftere Ubungen auszeichnet und
vergleichbar mit Wirbelsdulen-
gymnastik ist, soll negative Denk-
muster auflosen.

Harmonie und Einklang

Diese sind haufig die Ursache fiir
korperliche Beschwerden wie Mus-
kelverspannungen.

In ungezwungener Atmospha-
re wird gezeigt, wie sich ableh-
nende Denkweisen und Wider-
stande durch Harmonie und Ein-
klang ersetzen lassen. Auf dem
Programm stehen auch Tai-Chi,
Qi-Gong und systemische Aufstel-
lungen zu den Themenbereichen
Familie, Partnerschaft und Beruf.

Géste konnen dabei frei wihlen,
wie viele der funf tdglichen Kurse
sie besuchen méchten; so bleibt ne-
ben dem Programm gentigend Zeit
fiir die drei im Arrangement inbe-
griffenen Verwohn-Anwendungen
im hauseigenen AlpinSpa oder zum
Herbstsonnetanken - auf der Pano-
ramaterrasse des Goldenen Berg
oder in der umliegenden Natur.

Start in die Skisaison

Nach einer kurzen Pause geht es
Ende November mit den Winter-
start-Aktivtagen in die neue Ski-
saison (ab 644 € p.P.).
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