WEIN-TIPPS

M Riesling Federspiel
vom Gneis 2018

Steile Top-Lagen, Handlese, stren-
ge Selektion und das unaufhdrliche
Streben nach Perfektion und Inno-
vation haben die Doméne Wachau
zu einem international bekannten
Weingut gemacht. Nicht umsonst
ist sie eines der haufigsten aus-
gezeichneten Weingiiter Oster-
reichs. Was neben der typi-
schen Wachauer Stilistik eben-
falls zur hervorragenden Ent-
wicklung des Rieslings vom
Gneis beitragt, ist seine unwirt-
liche Geburtsstéatte: Karg, steil
und kihl, zwingt sie die Reben,
die ganze feine Gneis-Minera-
litét aus dem Boden zu ziehen. Ein Wein mit
Charakter.

Bei WEIN & CO fiir 9,95 Euro.
www.weinco.at

]
WACHAL

RIPRLINE .

M \Wieninger Gemischter
Satz DAC 2018

5 Holen Sie sich ein Stiick Wien zu
S84 sich nach Hause! Es sind vor allem
I heimische Sorten, die unter den
Hénden des Wiener Winzers aus
Stammersdorf zu international re-
nommierten Weinen werden. Allen
voran steht natirlich  der
berlihmte Wiener Gemischte
Satz, bei dem im Unterschied
zur Cuvée mehrere Rebsorten
gemeinsam ausgepflanzt, ge-
erntet und verarbeitet werden.
Der Wiener Gemischte Satz
DAC von den besten Lagen in
Grinzing ist genau das. Ver-
spielt, aber bestandig, vielfaltig
und dennoch stimmig. Ein Wahrzeichen
wie das Wiener Riesenrad.
Bei WEIN & CO fiir 14,95 Euro.
www.weinco.at

B Huber Griiner Veltliner
Liebling 2018

Von unserem Lieblingswinzer Markus
Huber, der das 250-jahrige Familien-
weingut im Traisental in zehnter Gene-
ration fiihrt, stammt dieser liebliche
Griine Veltliner. Mit feiner Frucht und
leichter ReststBe vinifiziert, ist
dieser Wein etwas ganz Besonde-
res. Und er eignet sich perfekt zum
Teilen - und zwar mit Ihren Lieb-
sten. Ob mit Familie, Freunden
oder lhrem ganz besonderen Lieb-
ling genossen, ist dieser Griine
Veltliner immer ein Statement.

Bei WEIN & CO fiir 12,95 Euro.
www.weinco.at
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REISE A LA CARTE GOURMET AM BERG

Am Giptel des Genusses

staurants und

beliebten Dirndlstiiberl werden
Klassiker neu interpretiert: Ge-
schmorte  Rindskutteln ~ mit
Tomaten und Bergkise, Dinkelnu-
deln mit Schweinebackenspeck,
konfiertem Bioeidotter und Stan-
gensellerie oder Bergkidse-Soufflé
mit Kiirbis, Pilzen und Blaubeeren.
Im Panorama-Restaurant genief3t
man nicht nur die fantastische Aus-
sicht, sondern auch die leichten,
a biologischen und regionalen Glyx-
nter Oliver

Meniis, die mit der Erndhrungsex-
as Herzstiickdes ~ pertin Marion Grillparzer zu-
ige Johannisstiibli ~ sammengestellt ~werden. Auf

nen wunderschonen, alten
olzvertafelungen und seinen aus-
gezeichneten Gourmetmentiis. Im

‘Waunsch wird hier auch vegetarisch,
vegan oder allergenfrei gekocht.
Ein besonderes Highlight ist die

Zllertal juche!

Das Lifestylehotel Wedelhtitte auf 2.350 Metern ist
langst kein Geheimtipp mehr. Davon zeugen nicht nur
die zahlreichen Events, sondern auch die
ungewaéhnliche Speisekarte mit Gourmet
Hummerburger oder Hot Dog fiir Schlemmer.

Fotos: becknaphoto.at (2), Relais & Chateaux Rosengarten (2), Michael Huber (1), Christian Bohm (1),

Angerer Alm (1), Goldender Berg (2), Die Deantnerin (1), Rudi Wyhlidal (1), A.M. Lohmann (1)




Farbenfrohe Kompositionen werden nicht nur im Restaurant
Simon Taxacher serviert (links), sondern auch auf der
Wiesergut Alm (rechts unten). Den herrlichen Ausblick von der
Wedelhiitte (rechts) genieBt man am besten mit Champagner.

Gleich sechs Hauben unter einem Dach vereint das Hotel
Rosengarten in Kirchberg in Tirol mit dem Restaurant Simon
Taxacher und dem Bisto-Restaurant Rosengarten (links und Mitte).

donnerstégliche ,,Open Kitchen®,
wo man den K6chen beim Zuberei-
ten der Speisen live zuschaut.

N ur mit der Gondel erreicht man
im winterlichen St. Johann in
Tirol die Angerer Alm auf 1.300
Metern am Kitzbiiheler Horn. Tags-
iiber ein beliebter Treffpunkt fiir
Bergfexe, verwandelt sich die Alm
am Abend in ein Paradies fiir Fein-
schmecker. Die Zutaten miissen
hier frisch und weitestgehend aus
der Region kommen, um in der Kii-
che der Angerer Alm landen zu diir-
fen. So stammt das Fleisch etwa
vom eigenen Bauernhofund aus der
eigenen Jagd. Die Tiere werden aus
Respekt vor den Lebewesen —und
nicht weil es gerade ein Kiichen-
trend ist — ,,from nose to tail* also
ganz und gar verarbeitet. Serviert
werden dann Wildkrautersuppchen,
Zander mit Blutwurst, Crépinette
vom Hasen, Zunge und Innereien.

R ichtung Talschluss in Hinter-
glemm im Salzburger Land mit
direktem Zugang zum Skicircus
liegt die Wiesergut Alm am Reiter-

kogel auf1.500 Metern. Auf diesem
Grund befand sich schon im Jahr
1350 ein Gutshof, an den das tradi-
tionelle Wiesernbrot erinnert, das
auch noch heute nach urspriingli-
chem Rezept gebacken wird: mit
natiirlichem und durch Steinmiih-
len gemahlenem Mehl, reinem Salz
und frischem Glemmtaler Quell-
wasser — von Hand geknetet, ge-
formt und direkt im Holzbackofen
gebacken. Dazu werden Aufstriche
oder hausgemachte Marmeladen
gereicht. Auch sonst heifit es in der
Kiiche,,Back to the roots*: Alle Zu-
taten stammen aus der familienge-
fithrten Landwirtschaft oder von re-
gionalen Lieferanten und werden
zuunkomplizierten und natiirlichen
Gerichten verarbeitet.

eues gibt es am Hochkonig auf

1.260 Metern. Die Deantnerin
—die Skihiitte der etwas anderen Art
—wurde erst im Dezember 2016 er-
Offnet und tiberrascht mit Materia-
lien wie Altholz, Glas und Sichtbe-
ton. Traditionell, gemutlich und ur-
ban geben sich nicht nur die Resi-
Zenz Stub’n, die 4 Buam Stub’n

oder die gemiitliche Omami &
Odati Lounge mit Kaminfeuer, son-
dern auch die Speisekarte. Der gi-
gantische Ausblick auf den Hoch-
konig kann nicht dartiber hinweg-
tduschen, dass die Pizza so richtig
italienisch schmeckt. Kein Wunder,
kommen doch der Pizzabacker aus
Palermo, der Pizzaofen aus Siidtirol
und Tomatensauce, Pizzakise und
Mehl aus Italien. Der Kaffee fiir die
Ski-Einkehr wird in einer kleinen

Rosterei in Amberg verarbeitet und
auch bei den restlichen Produkten
setzt man auf Qualitdt und Ge-
schmack.

in unvergleichliches Panorama

bietet sich auch den Gésten der
Perrier-Jouét-Genussgondel  in
Hochgurgl. Bis zu fiinf Personen
werden wahrend der Gondelfahrtin
der Kirchenkarbahn mit Champag-
ner und einer Jause aus dem Top

Exklusives Speisen verspricht die Angerer Alm. Auf 1.300 Metern Héhe
schmeckt das A-la-carte-Menii gleich noch einen Tick besser.
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' Haubenkiiche auf héchstem Niveau
‘ wird im Goldenen Berg in Oberlech
serviert. Besonders gemditlich ist es im

REISE A LA GARTE GOURMET AM BERG

AuBergewéhnliche Architektur mit atemberaubender
Aussicht kombinieren die Deantnerin am Hochkdnig (links)

und das ice Q in Sélden (Mitte).

Mountain Crosspoint verwdhnt.
Das Top Mountain Crosspoint auf
2.175 Metern wurde 2016 erdffnet
als einzigartige Kombination aus
Panoramarestaurant und -terrasse,
Indoor- und Outdoor-Chillzone,
Motorradmuseum (iibrigens das
hochste Europas), Mautstelle, Tal-
station der Kirchenkarbahn, Pas-
sierpunkt zwischen Nord- und Siid-
tirol und Treffpunkt zwischen dem
Skigebiet Hochgurgl und der Tim-
melsjoch-Hochalpenstrale.  Die
Kiiche des Top Mountain Crosspo-
int nimmt sich dieser Gegebenhei-
ten an und setzt auf chrliche, au-
thentische Gerichte aus Osterreich
und Italien sowie saisonale Spezia-
litdten aus Nord- und Siidtirol. Und
das alles vor dem traumhaften Blick
auf die Otztaler Bergwelt.
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uch im Zillertal geht es hoch

her. Das Lifestylehotel Wedel-
hiitte auf 2.350 Metern ist langst
kein Geheimtipp mehr. Davon zeu-
gen nicht nur die zahlreichen
Events, sondern auch die unge-
wohnliche Speisekarte. Die grofie
Auswabhl an klassischen Gerichten
wird ergénzt durch auflergewohnli-
che Kreationen, die fiir sich spre-
chen. So etwa der Gourmet Hum-
merburger mit hausgemachtem
Patty aus 100 Prozent Hummer,
Avocadocreme und Knoblauch-Zi-
tronen-Dip oder der Hot Dog fiir
Schlemmer. Die Wurst fiir den Hot
Dog besteht aus feinstem Brét vom
Rind, getrockneten Tomaten, Feta,
Roquefortkdse, Steinpilzen und
Rosmarin. Die exklusiv fiir die We-
delhiitte kreierte Wurst wird tiber

Dirndistiiberl (links).

Bis zu fiinf Personen werden in der Perrier-Jouét-Genuss-
gondel in Hochgurgl wéhrend der Bergfahrt mit

alten, speziell gehickselten Barri-
que-Holzfassern gerduchert. Ser-
viert wird sie in einem Ciabatta auf
rotem Champagnerkraut mit haus-
gemachter Senfmayonnaise und
,.Currysof3-Millionar*.

m kulinarischen und architek-

tonischen Hohepunkt steht
zweifelsohne das ice Q in Solden.
Die einzigartige Location am
Gipfel des Gaislachkogls auf 3.048
Metern wurde nicht umsonst fiir
den James Bond Film ,,Spectre* als
Drehort ausgewdhlt. Das 2013 er-
offnete  Gourmetrestaurant zahlt
aufgrund seiner atemberaubenden
Lage und der stilvoll-modernen Ar-
chitektur zu einem der spektakular-
sten Bauten im Alpenraum. Die pu-
ristische 900 Quadratmeter grofie

Champagner und einer Jause verwéhnt.

Glasfassade gibt den Blick auf die
umliegende Otztaler Bergwelt mit
ihren schneebedeckten Dreitausen-
dern und weiten Prachtpisten frei.
In diesem Ambiente werden feinste
Produkte der alpinen Welt, begleitet
von exzellentem Wein serviert —
beispielsweise vom extravaganten
Pino 3000, der hier in einem eigens
dafiir geschaffenen Fassweinkeller
aufiiber 3.000 Metern zu einem be-
sonderen Tropfen Genuss reift. »

www.rosengarten-taxacher.com
www.deantnerin.at
www.angereralm.at
www.wiesergut.com
www.goldenerberg.at
www.crosspoint.tirol
www.wedelhuette.at
www.central-soelden.com
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