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pmoch fader, weil dz gab's immer nur |

Sachen, dic garantiert jeder kamn-
te, Aber erstens inderte sich var ein
paar Jahiren die Weinszene, junge, wil-

de, tatowlerte Typen kelterten plotz- |

lich Wein aus uralten Rebsorten und |

ohne Schwefel; und rweitens cotstan-
den Lokale, dic genan dicse Wine an-
boten, genau zu dlessn Weinen pass-
ten: unkowspliziert, unpratentids, hei-
ter. In Wien sind dae diese:

O boufis Dias Paradebelsplel: Starkoch

Fonstantis Filippow machie vor owei |

Jahren neben seinem Gourmetresiau
rant cin Belgl auf, in dem dicse .Na-
tural Wines™ im Mittelpunki stchen
und es tolle Happen dazu gibt.

1., Domirskaarbadted 17, Tel. 01/512 22 29-10, |

Schoner trinken

Mig—fr 11.30=15 Mo-5 173024 Uhe,
warw oot fiance tom

Kmssmaul Mit der Ubersiedlung vom
Designemrestaurant am Spittelberg in
die Bickerstrafie gewann Marlo Ber-

natovics Lokal an Profil: kroatische, |
osterreichitche und ialienische Alter- !

nativ-Weine mit toller Kreativichche.
1., Ebckersir. 5, Tel. 00/ZBE 11 17,
Ma-53 16-2 1%, wivw bessmanl -l o5, com

Ludwig ¥Yan Von der Anmutung auf |
den ersten Blick eher konservatiy, al- |
lerdings machte Robert Stark da eine

grandios unkomventionelle Weinkarte,
die sich mit Walter Leidenfrosts new-
wienerscher Kiiche gut venslgt.

&, Laimgribeng. X2, Tel. 01/587 13 20,

Mo=Fr 11.30=14, Di-fr 18-24 Uhr,

- thpin.-lm

st Diie Top-Sommeliers Stowe Breitz-
ke und Manhias Pitra eroffnen im Mai
ihr Wein-Bistro, das dann wahrschein-
lich eines der weinmaRigen Highlights
in Wien sein wird. Martin Schmid, bis

Fuhrmann Die Weln-Sensation des

kem = der Mann, der jeden Wein beim
Vomamen kenal - gbermahim cin Lo-
kal, gekocht wird tadellos, dic Weine
gingd Weltklasse und preiswert,
&, Flymanrsg, 9, Tel, 01/0d4 4% 24,
Wo—Fr 10,30=14.30, 182330 Uhi,
atm s EaurartFuhimans, oom

Vorjahres: Sommeliecr Hermana Boto- |

Wenn sich Koch und Wein-Mensch zusammentun, muss das nicht schlech

LOKALERITIK:
FLOEIAN HOLIER

er Peter Tinter 161 &l unge-

withnlicher KEoch. 2011 tanch-

te er plotelich als Kichenchef
im Reitanrant Vinoent auf, 42 kannte
den jumgen Mann s Bledenmanse-
dorf xwar kein Mensch, allerdings
kochite or dort so toll, dass or auf &i-
men Sifx deel Haonben bel Gauli-Mil-
lan abrinmte, Dhie nichete Station war
das Mottos am Floss, dann machte er
den Klichendirektor in der Charlie-Ps-

! Gruppe: Er diberarheitete die Kibchen-
{ linke des Restaurants Dining Room,
| startete das BBQ- und Crafi-Beer-El-
| dorade Brickmakers und konzipier-

te das Slow Tacoz sowle die akiuelle

| Version ded Burger-Open-Adr It's All

About the Meat, Baby am Donao-

| kapal. Daneben ist er dbrigens Va-

ter dreter Sohne und ichtet Hihner
mnd Wachteln.

Auch Robert Brandhofer ist alles
andere alz der typische Vinothekar,
Vor elf Jahren war er eigentlich noch
Laffeeveriveter umnd sammeloe ledden-

haftlich YWein, dbernalim dann «cin
klich nicht besonders hilbsihes
in deér strafe, wo er
allesamit ziemlich tollen Weing
cinen ziemlichen Kamplpreis ver-
Eerte, mit der einzlgen Bedingung,
u% of gelbar ein kleines Schidckchen
pn jecder Flasche bekommnt. Eine fan-

tastische Vinothek folgte bald und
am Donaukanal erdffnete er vor mwei
Jahren erstmals eine schr entspannts
Weinbar - und lemte den Peler Fin-
ter kennen.

Ende vergangenes Jahr fiel der Ent-
sthluss der beiden, miteinander das
etwad andere Weinlokal machen =a
wollen. Sie ubermahmen das chema-
lige Sapori, cine nie besonders tief-
schibifende italienischen Feinkost-
hamdlung mit Ogteria, bauten dost
cing riesige Weinhar rein, ein kleines
Bistre und zwel Weinkisten-Installa-
tiopen. Und sic begingen den einzi-
gen Fehler an der gamzen Sache: Sie
nannten das Lokal micht Obrfandi™,
s wie das legenddoe Weinhaus im cre-

Hounlsch & Erben
3., LomdseraBar Hauptsir. 17, Tl 01286 B5 63,
Go=53 12=20.30 Ukr, st hobunisch

ten Stock iber iheem Lok
Treppe ermeichbag, mit ries
dem ikt und vor
lepder i donmer verkdlict
wHeunisch & Erben”, nac
ropiischen Ur-Rebsarte,
alle unsere heutigen Ee
wande sind, na gat.
Zinter kocht hier &
e, wirklich auBsrgews
richte, Robert Brandhod,
kus Gould tun elnem We
Glag, die man mit hoher'
lichkeit msch fée getounk
nen-Chutney mit Gorgon
pafftem Wildreis etwa, en
rugzell sus galng, sUE, |
wbch und knusprg mit &
Ottonel won Lichienberg
aus dem Burgenland, per
nation (€ 4,50), oder ein
des italienischen Ei-Gun
risi [firert seine Hilhner
Lopfen] mit Karfiol, Butte
Belper- Knolle- Reibekise
elneém 17 Jahre alten We
voun Jirg Brez (€ 12,500, |
chen, lauter so Weine, Na
auch sehr fiir den Kopi

Resimes:

Ein Weinlokal, in dem ¢
vardergriindig dares geh
u werden. Somdern anfe
Weine mit auBzrgewdlnl
gerichben zu probleren



