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1Al
Seitzergasse 6
1010 Wien

2 MERCADO
Stubenring 18
1010 Wien

3 MEISSL UND SCHADN
Schubertring 10-12
1010 Wien

4 KOGEL 3
Kogelbergstrafie 62
8430 Leibnitz

5 SATTLERHOF
Sernau2a
8462 Gamlitz

6 DAS FRITZ
Seebad 1
7121 Weiden am See

>
»Kogel 3« Karfiol und. ;
Sterz-Soufflé sind die Beilagen:
zum »Huhn Surpremé« -
das Huhn fol...gt erst spater,

als Uberraschung.

EINGEDECKT

ALEXANDER BACHL ist einer der
profiliertesten Gourmetjournalisten

Osterreichs. In seinem »Sixpack« stellt
er Neues aus der Restaurantszene vor.
alexander.bachl@falstaff.at

Die Wiener City bekam ein Asia-Lokal
der Spitzenklasse. Im »Mercado«

und im »Grand Ferdinand« wurden

die Konzepte geandert. In der Steiermark
und im Burgenland wurde kréftig investiert.
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MEISSL
UND SCHADN

Innere Stadt
Wien

Das neue Konzept
gibt Schnitzel & Co.
eine Blhne.
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Die grofite Anderung ist der Name.

2015 sperrte das Restaurant »Grand _|

Ferdinand« im gleichnamigen Ring-
strafenhotel auf und widmete sich der Zeleb-
ration klassischer und zum Teil fast ausge-
storbener Wiener Kiiche. Die schénen roten
Lederbinke, die pittoresken Fliesen, der Lob-
meyr-Luster und das Goldrandgeschirr gab’s
damals auch schon. Doch die Positionierung
geriet irgendwie schwammig. Nun wurde
ordentlich nachgeschirft. »Meissl und
Schadn« (eigentlich » Meiffl und Schaden«)
hieff am Neuen Markt ab 1896 eines der
angesagtesten Hotels und Restaurants von

| Wien. Zwei Fakten sind aktenkundig: Das

Lokal war eine Rindfleisch-Hochburg und
Ort des Mordes an Karl Graf Stiirgkh. An
die kulinarische Legende will man nun
ankniipfen und auch noch das Schnitzel mit-
feiern. Rechts vom Entree liegt die offene
Klopf-, Panier- und Backstation. »Schnitzel

Falstaff

Love« prangt von der Wand. Auch neu und
ein Volltreffer fiirs Haus: Restaurantdirektor
Toni Tossmann, zuletzt in London unter
anderem im »Claridge’s« zugange. Die Liste
der Vorspeisen ist klein, es gibt einen anstin-
digen Shrimps-Cocktail und Beef Tatar. Viel
lustiger hat man es mit den »Assietten<,
Minispeisen zum Einheitspreis von 3,50
Euro. Exzellent: Sasak mit Tiirkenpfeffer
und Radieschen, eine Art Pulled Pork. Oder
gespicktes Rahmherz mit Broselknodel. Eher
blass gewiirzt gibt sich der gesulzte Tafel-
spitz. Blickt man um sich, erweist sich das
propere Schnitzel — die Art des Fettes steht
zur Wahl - als Nummer eins der Bestellliste,
gefolgt vom Rind aus dem Wagen, mit aller-
lei Beiwerk im segmentierten Teller serviert,
wie man’s von frither kennt. Empfehlung;:
Zwiebelrostbraten mit Senfgurke, derart
gediinstet, dass man ihn mit der Gabel
zerdriicken kann. So geht das.

BEWERTUNG

Alexander Bachl E
E 44 MEISSL UND SCHADN
rsce M B _ o Schubertring 10-12
Weinkarte 17 von 20 Fiir dieses Lokal liegt im 1010 Wien
Ambiente 89 von 10 Falstaff Restaurantguide T +43190212
GESAMT 87 von 100 noch keine Bewertung vor. www.meisslundschadn.at

KOGEL 3

Leibnitz
Steiermark

Man kann Thomas Muster verstehen,

dass er sich hier einst ein Domizil samt

Weingut leistete. Nun steht Dietrich
Mateschitz im Grundbuch, eine alte Buschen-
schank am Hiigel daneben nahm er dazu. Vor
drei Jahren machte Muster Mateschitz mit
einem befreundeten Paar bekannt — Beatrix
Drennig betreibt in Leibnitz ein Café, Oliver
besitzt Tankstellen und ist Extrem-Weinfreak.
Man war sich sympathisch, wurde einig. Das
Resultat heifst »Kogel 3 «. Mateschitz investier-
te finf Millionen in eine Gastwirtschaft, die in
Konturen das alte Haus nachempfindet, und
verpachtete das Ganze an die Drennigs — die
jetzt noch ob des Deals und des Objekts fas-
sungslos wirken. Ein superfesches Restaurant
mit offenen Kaminen und der schonsten Ter-
rasse der Region. Die Karte ist klein gehalten
und darauf ausgelegt, die ersten Anstiirme erst
einmal zu tiberstehen. Beim Beef Tatar lasst

man dem puren Fleischgeschmack viel Raum
und kleistert nicht wie tblich alles mit Ketchup
& Co. zu. Die Hauptgerichte bleiben auf der
soliden Seite mit geschmortem Almochsen in
Wurzelrahmsauce oder Supreme vom Steirer-
huhn mit Krauterkruste. Deutlich aufregender
die Desserts: mit Grammel-Vanille-Parfait
oder Kiferbohnenmousse mit Marillenréster
gibt’s zwei originelle Atouts. Vom Rest ist zu
vernehmen, dass man ab Herbst ein kiichen-
mifSiges Upgrade vorhat. Kaum mehr steiger-
bar ist dagegen der Kellerbestand, Drennig hat
sich bei Winzern und den Top-Weinhindlern
WeinArt & Wagner ordentlich eingedeckt.
Eine Batterie von Champagnern, vierzig Positi-
onen von Tement, etwas Wachau und dann
vor allem Burgunder - die groffe Leidenschaft
des Patrons. Eine derart giinstig kalkulierte
Karte feinster Puligny, Meursault oder Volnay
muss man erst einmal finden.

Mega-Investment am
steirischen Kogelberg:
Beatrix und Qtiver Drennig
leiten das neue »Kogel 3«.

BEWERTUNG "
Alexander Bachl g‘
KOGEL 3
B, BmgE Kagelergeirte G2
Weinkarte 19 ven 20 Ur dieses Lokal liegt im 8430 Leibnitz
Ambiente 9 ven 10 Falstaff Restaurantguide T: +43 3452 74935
GESAMT 87 von 100 noch keine Bewertung vor. www.kogel3.at
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