
alles getan, umAssoziationen an die
Côted’AzuroderdieGrandhotels an
der französischenRivierazuwecken:
weiße Sessel, Bänke mit weinrotem
Leder, große Zimmerpflanzen,
bunt-individuellesGeschirr.
Da passt auch, dass manche Ge-
richte bei Tisch zubereitet werden:
das Beef Tartare (25 €), die getrüffel-
ten Linguine (29€)ausdemParmesan-
laib, die anderswo kaumnoch erhält-
licheCrêpeSuzette (16€).Undwasda
aufgetragen wird, schmeckt richtig
gut, etwa das Pollo a la Mallorquina
(25 €), einHühnerragout aufwunder-
bar sämigem Safranreismit Erbsen.
Bei den Tintenfischen, die mit Gemü-
sereis gefüllt und von einer pikanten

D
asDachgeschoßdesHotels
Grand Ferdinand an der
Wiener Ringstraße wurde

jahrelang nur als Frühstücksraum
und für Clubgäste genutzt. Ewig
schade um den tollen Rundumblick
über die Innenstadt, fand Hotelier
FlorianWeitzer und ließ dieRäume
jetzt zum Restaurant LIMÓN aus-
bauen.Miteinemebensooriginellen
wie stimmigen Konzept: Serviert
werden klassische Gerichte aus der
spanischen, französischen und ita-
lienischenKüche,wie siewohl jeder
mag und aus dem Urlaub kennt –
vom SaladeNiçoise (17 €) überGnoc-
chi mit Pesto (22 €) bis zur Sole à la
meunière (38€).Auchoptischwurde
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Paradeisercremeumhüllt werden (Ca-
lamares rellenos con arroz, 27 €), geht
buchstäblich die Sonne auf.Das Cas-
souletd’agneau (27€),einEintopfaus
Lammfleisch und weißen Bohnen, der
oft ziemlich deftig ausfallen kann,
bekommt man im Limón in verfei-
nerterForm.
EinaugenzwinkerndesVergnügen
bietet das Cotoletta alla Milanese
(33 €), die Mailänder Variante des
Wiener Schnitzels, ein hier ziemlich
dünn geklopftes Kalbskotelett samt
Knochen, paniert in geriebenem Par-
mesan und Bröseln.
UnterdenDesserts stichtLimonedi

Amalfi (12 €) hervor: Eine längs hal-
bierte und ausgehöhlte Amalfi-Zitro-
ne wird mit Crème brûlée gefüllt.
„Nur Spanien, Italien und Frank-
reich“ gilt übrigens auch beiBier und
Wein – und sogar bei den Drinks,
falls man nach dem Essen noch an
derBar die Aussicht genießenwill.æ

EinAmbientewie einst in einemGrandhotel an der Riviera samtTerrasse, man speist etwa einCassoulet (re. u.).
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