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WIEN Restaurants

A BARRACA 12/20 U

Café-Restaurant-Pastelaria
Koch: Kurt Aberl

Wenn Gastgeberin Lucinda nicht gerade in der Kiiche nach dem Rechten sieht,
wird man von der geblrtigen Portugiesin beim Eintreten mit einer herzlichen
BegriiBung bedacht, sodass man sich sofort wie bei Freunden willkommen fiihlt.
Die Spezialitit des Hauses ist natiirlich 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 l&ngeren Wartezeiten
kommen. Man kann sich dafiir sicher sein, dass alle Speisen frisch zubereitet wer-
den. Und fir die legendére SiiBspeise, Pastel de Nata, die noch ofenwarm serviert
wird, lohnt sich das Warten allemal.

ala carte: 15,80-25 €

AEND 17,5/20 WU
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 Unnétigen. 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 Meni, 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 prégen 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 @@@

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
X 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

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

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

GM Raiffeisen

Restaurants WIEN

RaiffeisenX GM
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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-
flligerin ,,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 DU

Koch: Juan Amador

Juan Amador ist ein Produktfanatiker. Was bei ihm in den Topfen 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 unnétigerweise 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 siiBen 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 WY

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 kénnen 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 GM
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ARTNER

auf der Wieden
Koch: Markus Héller

Das kulinarische Angebot ist vielféltig, doch die groBe Stérke 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 siiB 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-Créme-briilée 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 Y

Im Aurelius wagt man nichts Neues. Daher wird man keine Héhepunkte 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 tiberschiittet
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?

= 7 Schaumweine, WeiBweine, Rotweine, SiiBweine.

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

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.

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 [Formtkonzentriert das Bouquet.

® ObweiB, rot odersiiB = 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 J

Gold~Edition: Mundgeblasen, ultraleicht, ca. 90 Gramm

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

Fiillmenge:510 ml; 17,95 02\(GB); 17,250z (USA) bk ok et

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

RaiffeisenX GM
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BEAULIEU [&d11/20 0

Bereits das Betreten des kleine Bistros und der dazugehérigen Epicerie bedeutet
einen Grenziibertritt. Allenthalben stapeln sich hier franzosische Spezialitaten.
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 unseriésem Personal Tir und Tor, um die Gaste tber 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 J

Das legendédre 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 hatten
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 Unr
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 GM
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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.

P

| Faiea

BRUDER® 14/20 Y

Koch: Lucas Steindorfer

Im Bruder von Hubert Peter (der experimentierfreudigste Barkeeper Wiens!?) und Lucas
Steindorfer (der in der Kiiche dagegenhdlt) hat der Bierernst Pause und das macht nicht
nur uns, sondern auch dem dicht gedréngten 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-Getrdnke Menu“, 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

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®

Restaurants WIEN

BUXBAUM 13/20 WY Tel: 01 2768226
Koch: Martin ZeiBI 1010 Wien

Die ruhige Enklave Heiligenkreuzerhof inmitten des geschéftigen ersten Bezirks GRS
gewinnt durch den neuen Buxbaum-Kiichenchef Martin ZeiBl (ehemals Motto am  Www.buxbaum restaurant
Fluss) weitere Attraktivitat. Die Karte liest sich spannend, das Angebot présentiert Officé@buxbaum.restaurant
sich farbenfroh-innovativ. Dass mitunter die Harmonie (sauerlicher Seesaibling mit  taglich 1215 und 17-23 Uhr
Artischocke und Amalfi-Zitrone) auf der Strecke bleibt — geschenkt. Solange die

Produktqualitét — zartes Lamm (Riicken und Schulter) — keine Wiinsche offenldsst

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 14/20 WY Te: 015337722
Koch: Lorenzo Dimartino 1010 Wien

Die italienische Kiiche ist eine fiirs Herz, besonders in ihrer klassischen, unver- LD EEED 3
félschten Form. Genau die wird hier in eleganter Ambiance in Steinwurfnihe des Www.cantinettaantinori-
Stephansdoms geboten. Kein Chichi, kein unnétiges Pipapo, auch der Service ‘enmaat o
entspricht uneingeschrankt dem Anspruch der Italianita. Selbstredend ist die B G T
Minestrone eine mit einem Bouquet an Gemiisearomen, dominiert von der SiiBe taglich 11.30-23 Unr

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-

Tel.: 0664 1351320

LIS tunken. Nicht ganz so liberzeugt haben die Calamari mit Pesto, da haben wir schon

Windmiihlgasse 20 deutlich zartere gegessen. Doch die Versshnung folgt auf dem FuB: Das Tiramisu

www.bruder.xyz liberzeugt charmant mit Schokoladeunterstiitzung.

hallo@bruder.xyz

Mi-Sa 17-1 Unr CLEMENTINE IM GLASHAUS 13,5/20 UJ Tel: 0151818130
im Palais Coburg 1010 Wien

Clementines Gastgarten ist einer der stimmungsvolisten Orte Wiens und im Glag- ~ Coburgbastei 4

haus sitzt man mittendrin. Der junge Service setzt alles daran, uns den Aufent- ~Www.palais-coburg.com
halt méglichst angenehm zu gestalten, und die Kiiche iibertrifft mit zwei schonen ~ reservierung@
Friihsommergerichten — Erdépfelrdsti, Karfiol, Passionsfrucht und Endivien bzw, Paiis-coburg.com
Biiffelmozzarella, Amalfi-Zitrone, Basilikum, Topinamburchip und Apfel — die Er-

wartungen. Mit feinem Saiblingsfilet, Gurke, Ingwer, Nussbutter und Piree, 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

Tel.: 01 9295674 optische Présentation sein, die mit der geschmacklichen Treffsicherheit nicht ganz
1040 Wien mitzuhalten vermag. Uber die Coburg’sche Weinkarte wurde schon so manches
GuBhausstraBe 23 Loblied getrallert und wir stimmen gerne mit ein, sind aber zugleich verwundert,
www.gasthaus- dass hier im Gegensatz zum benachbarten Gourmetrestaurant und der Weinbar
bucheckerundsohn.at recht billige Glaser zum Einsatz kommen.

franzbuchecker.wien@

gmail.com

Mo-Sa 103023 Uhr 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 mabliert, 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 gewohnt, 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 verldsslich 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 €

DAS SPITTELBERG 15/20 WY

Koch: Harald Brunner

Das Spittelberg befindet sich in einem der schéonsten 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 lippig 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.

a la 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 gewahit 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

[#7 14,5/20 00

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

RaiffeisenX GM
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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 {iberhaupt, nur lauwarm. Die Stiicke vom karamellisierten
Beinfleisch deutlich zu heiB (Mikrowelle?), aber zumindest geschmacklich sehr gut.
Uninspiriert die Tarte mit Frischkése. Der Service professionell freundlich, aber keine
Spur von Herzlichkeit. Mit entsprechender Fiihrung wére hier deutlich mehr méglich.

DO & CO STEPHANSPLATZ I&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

téglich 9-15 und 18-24 Uhr

Tel.: 01 5353969

1010 Wien
Stephansplatz 12
(Haas-Haus)

www.doco.com
stephansplatz@doco.com

téglich 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).
Mége die Kreditkarte mit uns sein.

DUSPARA 11/20 J

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 €

GaultsMillau

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. Jén. 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
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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 €
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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.: 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 plétzlich 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 UV

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 Ursténd’. 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 [ 16/20 0T

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 Er6ffnung
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 geiibten 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
hinwegtduschen, 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 zahlen.

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
gerostete 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 GM
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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 Géaste wissen, warum sie sich drangen. Die Architektur
Hermann Czechs sorgt fiir unvergleichliche Atmosphére, 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 Gefiihl begleitet:
So einfach kann das Leben sein. So entgegenkommend. Und so schon. Ein Wirts-
haus, das unpratentios ist, gemditlich, 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 Qualitét 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 wére das perfekte Gliick.

a la carte: 11-25,50 €

14,5/20 U

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 Frischkése ist eine feine Kombination, das wiirzige, fast cremige Beef Tatar
vielleicht eines der besten der Stadt. Das Spargelrisotto mit einem Hauch Kerbel-
geschmack ist sdmig 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 U

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
flinften 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 171 Uhr

Tel.: 0677 61295880

1050 Wien
SchénbrunnerstraBe 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 ware mehr.

10,5/20

ala 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
gepragt: Gefiillte 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 zurlickkehren mdge.

ala 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 Uhr

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

k

Tipps, Trends, Rankings und alle Restaurantkritiken
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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 méchtig SpaB dran hat, Gastgeber zu sein.

alacarte: 11-32 €

14,5/20 ()Y

[ 15,5/20 U0

/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 U4

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 KOGHT
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, Kése, 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, wahrend 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
(Uper-)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

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 GM
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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 podhisialEer Sirakio 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  °ffice@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 Wihringer 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  gejgigasse 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 zeitgemaBe koreanische
Kiiche von guter Qualitdt. Neben dem Drei-Gang-Menii wird jeden Tag ein ande-
res Tagesgericht wie geschmortes Biohuhn, Green-Fisch-Curry oder gedampfter
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‘aln‘:llgifegl\;?en

Koch: Karl Spenger

Als Stammhaus 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 scharft
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 téglich 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 GM
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KONSTANTIN FILIPPOU 19/20 WYY

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 diesjahrigen 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 Fleischstii-
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 Triiffel 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 GM
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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 tiberraschend
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 I8 13720 U0

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 Geschéftsanbahnungen. 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 souverdnen 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 LY

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
% 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 Y

Restaurants WIEN

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@leontine.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 13720 00
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
Kreativitat des Kiichenchefs bemerkt. Wer sich nicht entscheiden kann, bestellt die
4Reise durch Spanien“ und verldsst 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 Stockelkraut 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 I&d 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-
verdne 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, Wiesenkréautern und Joghurt
punktet mit eleganter Sdure. Dass die Weine hier keine Wiinsche offenlassen, liegt
sehr nahe. Unaufdringlich und bemiiht wird durch den Abend geleitet. Fiir eine derart
stilsichere Leistung fiihrt 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 Gemiise 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.

I~

[ 15,5/20 UOQ

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 9-18 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 Kochen 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 Pflanzendl 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 Schafkése,
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 samig-weiches und intensives Dressing eine so ein-
fache Speise zu etwas Besonderem macht. Dass die Mochi-Saucen einfach kénnen, 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, Iasst 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 Schweinsbauch 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 Meni
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
X 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 kdstlichen, 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 Spezialitdten 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 unprétentiés auf die Zunge
zu legen. Er und seine Kollegen schaffen daneben eine Atmosphére, die kaum herzlicher
sein konnte. Ja, nattirlich, es gibt ja noch die Kiiche. Hier herrscht héchste 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 [#d 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.

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
Meniis 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 W
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 kajiitehn-
lichen Raum mit Tischabsténden 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, mdochte 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 gonnt 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. Néhere Beschaftigung mit dem Thema Wein wére noch anzuraten, denn
hier finden nicht alle ihr Gliick.

a la carte: 5,50-39 €

PIGHLMAIERS 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 Erdépfeln 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
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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
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philigrano.at
office@philigrano.at

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

1170 Wien
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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 nattirlich vor allem von seiner Rind-
fleischkompetenz. Grandiose Fleischqualitdt mit bekannten Beilagen wie Semmel-
kren und Cremespinat versprechen vielleicht nicht die groBe 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 versténdlich 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 Rosterdapfel 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
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oper@plachutta.at
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1090 Wien
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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 Umstéande 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 [ 15,5/20 000

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 — iberrascht 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 Qualitat 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 (J&J

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.

ala carte: 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 Paprikahendl (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 W

Tel.: 01 514561053
1010 Wien
PhilharmonikerstraBe 4
www.sacher.com
rotebar@sacher.com
taglich 12-23.30 Uhr
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Mo-Do 11.30-15, Fr 11.30-15
und 18-24 Uhr

% 2 Wochen iber Weihnachten
2019, Karwoche 2020,

3 Wochen im August 2020

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.

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 Backhend! 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 Spezialitat
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-Menu 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 GM
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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 Gourmetmeni 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 = familidr 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 LUy

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 luxurits 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 Saure, 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

17 bis 18,5 Punkte: 4 Hauben {4{4{J14/

13 bis 14,5 Punkte: 2 Hauben (/{4 19 bis 19,5 Punkte: 5 Hauben {4{{4{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 Giber 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
unndétigen 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.



WIEN Restaurants

STEIRERECK IM STADTPARK 19/20 WYY

Koch: Heinz Reithauer

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 Fehleinschdtzung 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 fiir 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 ausgewéahlten 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
RIEDENCLVEE

JIRW :€ ]9@

——

Mehr erlesene Weine finden Sie unter:

DiePresse.com/shop

RaiffeisenX GM
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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 Qualitdt. 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 zahlt zu jenen EdelbeisIn, die vor knapp 30 Jahren in Wien fiir einen
kulinarischen Aufbruch standen: lassiges Ambiente und lockere Atmosphére, ge-
paart mit einer anspruchsvollen Kiiche, die ohne allzu enge konzeptionelle Grenzen
auf Wohlfiihlgerichte 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-
standigkeit, 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

Kadchin: 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 schatzen.
Handgeschnittenes Beef Tatar mit Barlauchbrioche und Wiener Weinbergschnecken
erfreuen ebenso wie das Wiener Backfleisch mit viel Apfelkren. Fiir Gesundheits-
bewusste ist der Couscoussalat mit Avocado eine gute Wahl, fiir all diejenigen, die
davon nichts wissen méchten, 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 oster-
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: Ilvan 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

RaiffeisenX GM
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TERRA ROSSA 11,5/20 J
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 hochst stimmige fliissige Begleitung anbietet.

alacarte: 12-42 €

GM Raiffeisen®

Tel.: 01 4841480

1160 Wien

RoterdstraBe 3
www.laterrarossa.at
willkommen@laterrarossa.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 G EWi nn

Restaurants WIEN
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THE BIRDYARD 14/20 Y

Koch: Norbert Gyorfi

Es muss nicht immer feinstes Tafelsilber oder ein mehrgangiges Meni 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 fiir 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 U

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 €

TIAN RESTAURANT WIEN 17/20 WYY

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 Gange)
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!) wéhlt, die Harmonie ist stets gewéhrleistet. Bestens disponierter Service
unter Leitung des sympathischen Vorarlberger Maitre.

/r

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

‘.:.‘ Die besten Weine Osterreichs: der Gault&Millau-Weinguide.
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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 Bl6Be. 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 stidfranzésisch 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 Unr

% 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. Spezialitdten 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
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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
Kadche: 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 (/Y

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 10-15 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 (iber 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
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 téglich wechselndes Mendi 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

Kachin: 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
Kadchin: 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

taglich 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 Schnapsen ist beachtlich.

ala carte: 15-29 €

12,5/20

ZWISCHENBRUCKENWIRT 13/20 U

Manche Schatze liegen etwas verborgen, doch das macht sie umso reizvoller. Das
Ambiente ist modern und gemiitlich. Die Kiiche ist verldsslich 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.

Restaurants WIEN

Tel.: 01 5123471
0699 12033660
1010 Wien
Weihburggasse 4
WWW.Weisser-
rauchfangkehrer.at
info@weisser-
rauchfangkehrer.at

téglich 12-24 Uhr
% variabel

Tel.: 01 3331062

1200 Wien
TreustraBe 27

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

Mo-Sa 18-22 Uhr

RaiffeisenX GM
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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.

ala 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
hélt 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

&) Tipps WIEN

Empfehlungen auBerhalb der Haubenwelt

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 Beislatmosphére ist herrlich authentisch und der Service geizt
nicht mit Wiener Schméh.

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 Qualitét 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 verwdhnt.

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,
So 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.
Osterreichische 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 schénen 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. AuBergewdhnlich 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, Fischspezialitidten 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 StraBe 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

&) Tipps WIEN
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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 Pdtzleinsdorf 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 Anhdnger 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 wochentlich 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 6sterreichi-
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 Ziegenkése und feinstem Currydressing (berzeugt. 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 Uhr
% Fei

Tel.: 01 4102669

1030 Wien
Obere WeiBgerberstraBe 6

www.kuchimasterei-rest.com
info@kuchimasterei-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.

ala 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 Mittagsmenii 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.Mmarcosimonis.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
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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 €

Tel.: 01 5811250

1060 Wien
Linke Wienzeile 36

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

téglich 8-2 Uhr

&) Tipps WIEN
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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 €

Tel.: 01 7280195

1020 Wien
StuwerstraBe 14

www.gasthausmoeslinger.at
office@gasthausmoeslinger.at

Di-Sa 11.30-22.30 Uhr

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

© LiKor-Honig-Speck

Tel.: 01 5323276

1010 Wien
JasomirgottstraBe 4

Die besten Weine Osterreichs im NEUEN Design.

GM Raiffeisen®

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 konnen, 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 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 GM
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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 (iber-
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 €

GaultsMillau

Besuchen Sie uns auf Facebook unter

&) Tipps WIEN

Empfehlungen auBerhalb der Haubenwelt

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 Spezialitdten 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, Regionalitit 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 Tirkei stammenden Fischhéndler vom Kutschkermarkt, weif
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 Géste, dabei rennt der Schmah.

TARTUFO

Das Tartufo ist ein gemiitliches italienisches Restaurant mit herrlich authentischen
italienischen Spezialititen und einer Weinbar, in der hauptsachlich ausgewahlte
italienische und Gsterreichische 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 haubengekrdnten ,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 duBerst liberzeugender Qualitat geliefert. Dazu noch ein gutes Glaschen Wein —
Herz, was willst du mehr.

UMAMI5

Mit Bezug auf den namensgebenden flinften Geschmack ladt das Lokal auf eine
Geschmacksreise ein. Mittags gibt es solide Meniis, zu spaterer 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,
kostliches Erlebnis.

GM Raiffeisen®

Tel.: 01 3820016

1180 Wien
Haizingergasse 13

www.takans.com

Di—Fr 16-22 und Sa 1216 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

téglich 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
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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 mdchte, 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 Erdédpfelstrudel.

a la 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 wéhlen, 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
Schonbrunner StraBe 20

www.waldviertlerhof.at
reservierung@
waldviertlerhof.at

Mo-Sa 10-24 Uhr
X 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
nasbar@weinco.at
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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
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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 fir 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 iiberwiegend Wiener Hausmannskost und
diese auf iiberaus gutem Niveau. Jeden Monat gibt es zusétzlich einen eigenen sai-
sonalen Themenschwerpunkt, a la Barlauch, 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

WWw.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
% 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.
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