Adressen gekocht, jetzt erfreut er Kérnten mit einem sehr speziellen Wirtshaus.

1ten am See

ibt in Pértschach am Worthersee ein Gasthaus,
icht hinpassen will. Kochen kann er auch.

TEXT « SEVERIN CORTI

paar Jahre in der

Gebeizte Forelle aus dem Gurktal wird mit geriuchertem

FOTOS + M. Cartl

sty
dem Abendessen ander Bar konsumiert
wird. Hierzulande wird der grellorange
Saft zum Kultgetrink stilisiert und zu
jeder Tages- und Nachtzeit in groben
Mengen aus Strohhalmen gezuzelt.
Minderwertigen Prosecco mit Holler-
saft zu mischen ist ohnehin ein sensori-
scher Fehltrittund vllig fiir den ,Hugo®,
MitWehmut erinnert mansichanden
herrlicherfrischendenweifen Spritzer:
Das Soda miglichst aus der Siphonfla-
sche, serviertin stinknormalen Viertel-

- glisern.

Ein guter Spritzer ist im Ubrigen
nicht leicht zu fabrizieren: Fundament
ist staubtrockener Weiflwein ohne jeg-
liches Aroma-Tuning: Am besten eig-
netsich der, Heckenklescher®, ein ein-
facher, mit reichlich Sdure ausgestatte-
ter Griiner Veltliner. Untibertroffen an
heifen Sommertagen und dennoch
vom Aussterben bedroht. Es lebe der
Gspritztel

italienischen Drei- Spargul und Drangenmayonna ise kombiniert: Der Fisch in
umL tum- ist von ideal wichserner Konsis-
Dorf den Chefkoch t=nz,saﬁig|md klarim Geschmack. Die Mayo wi
peziellsten derzahl-  mildenSiiBewieein Podest,aufdemer diese Qualif 5
.demAlmhofSchnei-  verin zum Ausdruck bringen darf. Auch der Spargel ist
50 - sein e:genes Re-  schénknackig, sch.ade nur,dassderkauchtonslchauchm:t
r Heimat viel | Jasst.
I gebrachte Straflen-

hateinen M bel « Die ion sind dann aber ohnehin die

er Jtuchpergola, i K in fein hni Scheiben
asam Wortherseeals sautlert und resch mit Wein abgeldscht, auf Frilhkraut-
Ortaber nichteinmal  fleckerln und karamelllslenen ZWIebEln gehemt Klingt
afiirwerdendieklas-  wie routinierte Wi wischen der
alten: Mittwochund  Siure des Saftls, der nur angedeuteten Erdenschwere der
piter mehr), Freitag  Nierndeln und den siifen Zwiebeln aber macht daraus ein

son Markus Payr aus
irer Branzino aus der
ntag kommen durch-
chossen. Oft sind sie
nesaberauch butter-

wahrhaft memorables Gericht: Hat man noch Wochen spa-
terabgespeichert, will man immer wieder haben.

Ritschertgibt es auch, den herrlichen Kochaus Rollgerstl
und Bohnen husst Gruber mit frischem Lustock - kdrntne-
risch fiir Liebstéickel - auf, dazu gibt's rosa gebratene Ente
von einem Kirntner Ziichterund
ein paar Spane vom Almkase.
Sommer ist anders, wobei: In
Kombination mit einem Char-
donnay Léwengang von Alois
Lageder aus Siidtirol kommt
dann ziemlich groRartig die
Sonne hervor.

Uberhaupt ist die Weinkarte
mit etlichen groBen Wachauern,
mit ein paar Naturweinen von
Ploder-Rosenberg {iber Gut Og-
gau bis Georgium und, nicht zu-
letzt, mit gereiften Finessen aus
Bordeaux und der Toskana auf
eine Art aufgestellt, dass man es
schnell bereut, sich nicht doch
ein Zimmer im schicken Pért-
schach genommen zu haben. @

Thomas Gruber, Klagenfurter StraBe 172, Pértschach, Tel: 04272/44118
4,90, Uberraschungsment: 3 Ginge. €35,/ 4 Gings €45 www.von-thomas-gruber.at
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Heif auf Eis

Marketingtechnisch macht ein italieni-
scher Name beim Verkaufvon Gelato
schon ordentlich was her. Das haben

sichwahrscheinlich auch Lisa und
Giorgio Leone gedacht, als sie den
Eisladen Leones im achten Wiener
Gemeindebezirk eréffneten, haben sie
doch keine italienischen Wurzeln. Thr
regionales Eis kann aber mit dem
vielgelobten aus Italien locker mit-
halten. Nicht zu siif und herrlich
[frisch schmecken die Sorten ohne
kilnstliche Zusiitze. stra

Eis von Leones, von €180/1 Kugel bis
€450/ 3 Kugeln, Lange Gasse 78, 1080 Wien
www.leones.at

FOTO » Loonas



