TESTGAUMEN: HEINZ GROTSCHNIG

Kirnten

0 Oscar fiirs Oscar

Gibe es in Klagenfurt so was wie
den Oscar fiir weltminnisches
Ambiente plus zuverlissige Kiiche
und kompetenten Service - das
»Oscar wiirde ihn gewinnen. Es
ist seit gut einem Jahrzehnt der
Dauerbrenner fiir Business-, Pri-
vat- und auch Mittagsmenii-Giiste.
Denn hier gibt’s - fiir ein Hauben-
lokal um sage und schreibe - 6,90
Euro wochentags den Mittagstisch.
Etwa Gemiisebouillon mit Einlage
und dann ,Lachsburger” - Lachs-
steaks auf Kartoffelpiiree serviert.
Aus der A-la-Carte-Fcke probier-
ten wir die Zucchini-Chili-Suppe,
sehr simig und very chily. Das
Tunfischsteak, perfekt medium ge-

buon appetito

Unsere kulinarische Alpe-Adria-Rundreise: Acht Lokale, die wir fur Sie
getestet haben. Mit (bis zu funf) Sternen fur Kuche, Keller und Ambiente.
Empfehlenswert sind alle, deshalb sagen wir: buon appetito.

braten und mit Wokgemiise und
Retis serviert, ist ein Klassiker. Nie
schief kann man bei Wildgerichten
liegen - auf die versteht sich
Kiichenchef Gerald Lohner beson-
ders gut. Abends besonders beliebt
ist die ,,Serata“ - ein Menii aus drei
Vorspeisen bzw. klein portionierten
Hauptspeisen um 15 Euro. Inte-
ressante Weinauswahl, viele Eigen-
importe aus Italien.

OSCAR, Klagenfurt, St. Veiter Ring
(gegeniiber ECE-Einkaufszentrum),
(0 46 3) 50 01 77, Sonntag zu,
www.gut-essen-trinken.at

Kiiche: ¥***

Keller: ***

Ambiente: ***¥(*)

9 Geschmackskiinstlerin

Rosi Trabelsi ist eine feinsinnige
Geschmackskiinstlerin. Im stilvol-
len Turm in der St.Veiter Stadt-
mauer interpretiert sie die medi-
terrane Kiiche mit einer Leichtig-
keit, wie man sie nur in den besten
Restaurants Italiens findet. So ein
cremiges Melanzanitortchen (als
Gruf8 aus der Kiiche) findet man
selten. Umwerfend frisch & gut
das Tartar vom Thunfisch und si-
zilianischen Garnelen, perfekt kor-
respondierend mit der Siifle einer
konfierten Zwiebel. Superleicht
der Erdipfelcappuccino mit Gar-
nelen und Thymian, den zarten
Calamaretti auf rotem Mangold
hitten wir noch ein paar Splitter

Fior di Sale spendiert. Tortelloni
mit Erdipfel-Ruccola-Fiille gaben
sich mit zarten Calamaretti die Eh-
re, das (wilde) Steinbuttfilet wird
hier mit Ingwer und Erdipfeln im
Pergamentpapier gegart. Kostlich!
Auch beim ,Fleischlichen® zeigt
die Kéchin sichere Hand: fantas-
tisch die aromatische Reduktion
zu den saftigen Wachtelbriistchen
mit knusprigen Eierschwam-
merlcrespelle. Extra leicht auch die
Desserts - Kokos-Kaffeecreme und
Honig-Lavendel-Mousse mit Ma-
rillen und Amaretti. Ehemann
Ammar kredenzt zu den Kreatio-
nen die passenden (3-Gliser) Wei-
ne aus seiner Heimat Italien, be-




sonders stilvoll sitzt man sommers
auf der Terrasse in historischem
Stadtmauer-Ambiente.

LA TORRE, St. Veit, Grabenstr. 39,
(042 12) 39 250, Sonntag, Montag
zu, Kiiche. Preise: Meniis 45 - 62
Euro, giinstiger Mz'ttagstisc/?.
Kiiche: *****

Keller: ***(*)

Ambiente: ****(*)

Stetermark

9 Graz, mediterran

Im Zeitalter des Navis sollte Hin-
finden kein Problem sein. Der
Kehlberghof liegt erhaben im Sii-
den von Graz (nahe Schloss St.
Martin, auf der Homepage gibt’s
einen guten Anfahrtsplan). Seit
1995 fiihrt der bei Eckart Witzig-
mann ausgebildete Vinzenz Gru-
ber, der schon im Klagenfurter
,Lido“ dereinst zwei Hauben trug,
das auf leichte, mediterrane
Gentisse fokussierte Edelgasthaus.
,Die Leute erwarten sich Kreatives
von mir,“ sagt Gruber - und kocht
auf: Verfiihrerisch cremige Vitello-
Tonnato-Terrine mit pikanten
Sof3en, zarte Jakobsmuscheln mit
(etwas zu rahmigem) Radicchiori-
sotto. Zum mit regionalem Frisch-
kise gefiillten, superzarten Lamm
gibts flaumige Buchweizenkns-
derl, der Branzino ist herrlich kross
und wird auf Gemiise serviert.
Beim iippigen Dessert von der
Maroni denkt man (besser) nicht
an Kalorien, sondern an den
himmlischen Geschmack. Kom-
petente Wein- und Digestivaus-
wahl, gemiitliche Stuben und me-
diterraner Gastgarten mit sagen-
haftem Weitblick.
KEHLBERGHOE Graz, Kehl-
bergstr. 83, wwuw.kehlberghof.at, (0
31 6) 28 41 25. Preise: leicht geho-
ben.

Kiiche: ****(*)

Keller: ****

Ambiente: ***(*)

Ttalien

e Stoppt bei Guido!

Wie oft sind wir schon an diesem
von aufSen unscheinbaren Ristoran-
te vorbeigediist? Am Ortseingang
von Jesolo Paese, kurz vor der Can-
tina Sociale, wenn man aus Rich-
tung San Dona kommt.

Wird uns nicht mehr passieren:
Denn Signore Guido Fasans Fisch-
kiiche ist jeden Stopp wert. Klas-
sisch mit einem Schuss Ethno (Asi-
en!), frischeste Grundprodukee plus
modernes Lokaldesign und lauschi-
ger Gastgarten. Die gemischte
Fischvorspeise ist ein farbenfroher,
kostlicher Mix aus marinierten
Scampi mit Passionsfrucht, Car-
paccio von der Zahnbrasse auf Sus-
hi-Reis, Tartar vom Tuna und
Lachstartar mit Lachskaviar. Klassi-
scher die marinierten Alici mit
Zwiebel, Paprika und etwas Mohn
(Aromaexplosidnchen), erfrischend
das Gazpacho mit Gambas und ein
paar Tropfen Basilikumpesto. Inter-
essant die Branzinoravioli mit Bot-
targa, Ruccola und Pignoli - sehr
subtil und fein das meeresfriich-
teintensive Risotto. Etwas dicktei-
gig der Fritto Misto von Meeres-
friichten, umwerfend gut die mit
Moscato ,aufgespritzte Zuppa di
Frutta. Fischgourmets kommen
tibrigens gern im Herbst und Win-
ter: Da sind die Fischmiirkte am be-
sten bestiickt!

DA GUIDO. Jesolo, Via Roma Sini-
stra 25, Tel. (0039 04 21) 35 03 80,
Mo. zu., ganzjiibrig offen. Preise: An-
tipasti und Pasta ab 8, Hauptspeisen
ab 15 Euro.

Kiiche: ****(*)

Keller: ¥***

Ambiente: ****

9 Udines Nr. 1

Udines beste Essadresse im Zent-
rum? Ist eindeutig das ,Vitello
D’Oro. Das elegante Fischrestau-
rant (es gibt auch Fleischgerichte)
hat sich in den letzten Jahren
enorm gesteigert. Massimiliano Sa-
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dober tek

binot optimiert klassische Fisch-
kiiche mit Ideen und einem Schuss
Phantasie. Kostlich das Tartar vom
Tunfisch, angereichert mit cremiger
Avocado und Kapern von der Insel
Pantelleria. Nicht nur optisch be-
eindrucke die ,, Trasparenza di rana
pescatrice” - Fisch wird im eigenen
Saft im transparenten Sackerl ge-
gart, das ergibt Eigengeschmack
pur. Sehr fein die Tagliatelle mit
Seppia, Venusmuscheln und Ka-
pernpulver, klassisch zart-saftig das
Fritto Misto di Laguna. Eine inte-
ressante, schliissige Kombination ist
das Filet von der Ombrina (Bar-
schart) mit siifllichem Tomaten-
chutney. Die hausgemachten Des-
serts sind ausgezeichnet, wir raten
zur Schokocreme. Preis-Leistungs-
Hit ist das grofle Degustations-
menii, das aber nur tischweise ser-
viert wird. Um 55 Euro werden sie-
ben grofiziigig portionierte, kostli-
che Ginge aufgetragen. Kompeten-
te Weinberatung,

VITELLO D’ORO. Udine,

Via Valvason 4 (im Zentrum,

nahe ,Al Capello®), (0039 04 32)
50 89 82, Montag Mittag und
Mittwoch zu. www.vitellodoro.com.
Preise: Hauprspeisen ab 16,-, Menii
ab 42,-

Kiiche: ***¥(*)

Keller: ****

Ambiente: ¥***

Slowenien

G Laibacher Zeitreise

JB, As, Hi$a Manna und Cubo sind
zweifellos schicker, aber die Restavra-
cija Kluba Kulturnih in Znanstvenih
Delavéev (von allen kurz Pen-Club
genannt) ist wohl das sympathischeste
und kauzigste Restaurant der Laiba-
cher Oberliga. Gutsituiert in der alten
Villa des slowenischen Schriftsteller-
verbandes nahe der Oper, seit 41 Jah-
ren vom Ehepaar Mikli¢ gefiihrt. Die
Kiiche entsagt sich allen Verlockun-
gen neureicher Kreativitit, man kocht
wie eh und je bodenstindig mit aus-




Gault Millaus Alpe-Adria-Bester:
Walter Eselbdck vom Taubenkobel in

gezeichneten Grundprodukten, die  danach bliesen im Hof die Gelsen

der Laibacher Marke tiglich in unver-
gleichlicher Fiille bietet. Im Friihjahr
gibt’sim Pen-Club frischen, fein bitte-
ren Wildspargel mit Ei, stets auf der
Karte die klassische Gemiisesuppe,
hausgemachte Ravioli mit Spinat und
Ricotta. Im Herbst darf man sich an
Pilzgerichten laben (im Friihjahr:
Mirzpilze). Zum zarten Fohlensteak
werden Hadenstruklji gereicht -
lockerer Buchweizenstrudel mit nus-
sigem Aroma. Natiilich gibts auch
Rindersteaks, Adria-Fische (Tunfisch-
Carpaccio!) und verlockende Desserts
(Strudel). Fin Essen hier wird zur ent-
spannten Zeitreise - man genief$t mit
dem unwiderstehlichen Charme der
Kulturpatina.

Pen Club. Laibach, Tomsiceva 12,
(0038 61) 25 14 160, Sa., So. zu.
Preise: leicht gehoben, Meniis um 35
Euro.

Kiiche: ****

Keller: ***

Ambiente: ¥***

Burgenland

e Gutes im Gut

Der Neusiedler See im Herbst, ein
Farbenspiel. Und Purbach ist ein rei-
zender Ort, mit einladender Kel-
lergasse und allem was dazugehort.
Etwa dieses schicke, fast ganz in
Weiff gehaltene Guts-Restaurant,
das Max Stiegl (geboren in Piran, al-
so ein echter Alpe-Adriate!) zu kuli-
narischen Hohen fithrt. Vorweg gib-
ts Rote-Riiben-Butter, aufgeschla-
gene Butter (zu kalt!) in Einweggld-
sern und Ingwerdl zum Weckerltun-
ken. Am feinen Rote-Riiben-Tiir-
mchen mit Seesaibling stérte nur ein
wenig die zu intensive Siifle der
Senfsof3e, bei den Nierndln mit Lin-
sen, Artischocken und Speck auf Sel-
leriepiiree passte alles. Dezenter Chi-
licinsatz gab dem pannonischen
Fischeintopf (natiirlich papriziert)
den letzten Schliff, kostlich auch die
zarte, glacierte Biokalbsleber mit
Krenkartoffeln und Saubohnen.
Klassisches Dessert des Hauses ist die
tippige Cremeschnitte mit Beeren -

zum Generalangriff. Macht nix,
man kann ja rein, in die modern de-
signten Stuben. Appartements hat
das Gut auch - oder man schlift ge-
geniiber in der feinen Nikolauszeche
(siche unsere Kurzurlaubstipps).
Gut Purbach. Purbach, Hauptgasse
64, (026 83) 56 086, Die. und M;.
zu. Preise: Meniis 27 - 60 Euro,
Achterl Wein ab 1,50.
www.gutpurbach.at

Kiiche: ****

Keller: ****

Ambiente: ****

e Uhudeln!

Kennen Sie Kohfidisch? N6? Nun,
das liegt im siidéstichsten Burgen-
land, nahe Stegersbach. Ein Nach-
barortl heifdt Harmisch - dort steht
Jiirgen Csencsits, immerhin friiher
Kiichenchef in Eselbcks vierhaubi-
gem Taubenkobel - nun hinterm
Herd seines Elternhauses. Die Spei-
senkarte {iberrascht mit tollem Preis-
Leistungs-Verhiltnis. Vorweg nehme
man den regionstypischen Uhudler-
frizzante, dann vielleicht die mari-
nierte Ettendorfer Forelle. Roher
Fisch mit Melone, Kriutern und Pe-
sto - formidabel. Auch der marinierte
Kalbskopf auf Salaten sehr fein, die
Karotten-Melonensuppe aus dem
Fleischlosmenii gut, aber kein Ham-
mer. Daftir das gefiillte Stubenkiiken:
Flaumige Fiille, knusprige Haut, saf-
tiges Fleisch - wie bei Muttern, iip-
pigst portioniert und mit Steinpilzen
garniert. Perfeke kross der gebratene
Zander auf Krautflecker] mit ange-
nehm bissfestem Kraut in der rechten
Siifse. Nur das Erdbeer-Uhudler-Sor-
bet war mehr Eis als Sorbet, aber das
sollte bei diesen Preisen niemanden
storen. Ein lohnenswerter Abstecher
von der Siidautobahn, man kénnte
in der Gegend auch ein wenig ,,uhu-
deln® gehen.

Gasthaus Csencsits. Kohfidisch, Har-
misch 13 (nahe Stegersbach), (0 33
66) 77 220, Die. und Mi. zu. Preise:
Haupispeisen ab 9,-

Kiiche: ¥***

Keller: ****

Ambiente: ***

Schlitzen im Burgenland

Ranking

»TJOP*IM
GAULT MILLAU

Die besten Restaurants in der
~Alpe-Adria-Region” im , Gault
Millau 2008".

Burgenland

Taubenkobel. Mit 4 Hauben ist
Kreativkopf Walter Eselbock
auch der Gault-Millau-Beste der
Region Alpe-Adria.

Schlitzen, Hauptstr. 33,

(026 84) 22 97, Mo., Die. zu.
www.taubenkobel.at

Istrien

Valsabbion. Das Design-Hotel
bei Pula verzlickte die Tester mit
geschmackssicheren
Ideenmends.

2 Hauben, 16 Punkte.

Pula, Pjescana uvala 1X/26, (00
385 52) 21 80 33,
www.valsabbion.hr

Auf den Platzen: ,Zigante" in Li-
vade; ,Draga di Lovrana” tiber
Lovran; ,,Damir e Ornela” in Novi-
grad; ,Le Mandrac “ in Opatija
und ,,Monte" in Rovinj (je 2 Hau-
ben, 15 Punkte)

Kérnten

Viermal drei: Kérntens Spitze ist
breit. Je 3 Hauben (17 Punkte)
tragen:

Dolce Vita, Klagenfurt, Heuplatz
2,(046 3) 55499, Sa., So. zu.
Der Meister des Mediterranen.
Pucher. Nassfeld, (0 42 85)

81 11, Zimmer. Karntens ideen-
reichster Koch zaubert leider nur
im Winter.

Schlossstern. Velden, im
Schlosshotel, (0 42 74) 52 000,

nur abends, Zimmer. Silvio
Nickol ist prézise, detailverliebt —
grande cuisine.

Sicher. Tainach, (042 39) 26 38,
So., Mo. zu. Beste SuRwasser-
fischkiche Osterreichs.

Oberitalien

Antica Osteria da Cera. GroRar-
tige Fischkiche, ca. 50 km von
Venedig entfernt. Drei Hauben,
18 Punkte.

Lughetto (Venezia),

Via Marghera 26,

(+39 041) 51 85 009,
www.osteriacera.it

Auf den Platzen: ,Perbellini” in
Isola Rizzi (Verona), ,Laite” in
Sappada (Karnien), ,Il Desco” in
Verona —je 3 Hauben, 17 Punkte.
.Harry’s” in Triest hat die selbe
Bewertung, aber mittlerweile ein
neues Kichenteam.

Steiermark

Kreuzwirt. Im Holzquader mit
Weingartenblick speist man eine
exzellente Melange aus Steier-
mark and the rest of the world.
18 Punkte, drei Hauben fur Ger-
hard Fuchs.

Leutschach, am Pbssnitzberg,
(034 54) 20 56 00, Die. zu, Zim-
mer, www.gasthaus-kreuzwirt.at

Lercher’s Panorama. Mit 17
Punkten (3 Hauben) die Nr. 2 der
Griinen Mark. GourmetmenUs
mit regionalem Touch.

Murau, Schwarzenbergstr. 10,
(035 32) 24 31, So., Mo. zu,
Zimmer. www.lercher.com

INFO: Gault Millau, Osterreichs
klassischer Restaurantfihrer,
Ausgabe 2009 ab 5. November
im Buchhandel.
www.gaultmillau.at




