Gastro. Tipp

Rathhaus im Georgium

Vom Interimsprojekt zum eigenen Lokal: Markus Rath, vormals Kreuzwirt, prasentiert seit
1. April sein Rathhaus im Georgium am Kéarntner Langsee. Hier hat sich Marcus Gruze als
Hausherr dem biodynamischen Weinbau mit Vorliebe fiir Burgunder-Sorten verschrieben.
Er setzte das elterliche Wirtshaus architektonisch recht ungewdhnlich in Szene, gerade das
richtige Ambiente fiir Markus Rath, der hier eine lokal vertrdgliche Karte mit saisonal getdn-
tem, ambitioniertem Uberraschungsmenii kombiniert, also fiir jeden etwas: Variation von der
Seeforelle und Saubauch mit Kartoffeln (€ 10,80), Steirische Grammelknddel mit Sauerkraut
(€9,90) und Topfenknddel mit Zwetschkenroster (€ 6,50), aber auch in Rohmilch pochiertes
Filet vom Amur oder Hirsch in Tannenwipfel-Sauce (aus dem Menii). Die Weinkarte folgt dem
Spirit des Hauses: persénlich bekannte Winzer, deren Philosophie sich mit jener von Marcus
Gruze und Uta Slamanig trifft. Damit ist das Rathhaus nicht nur neuer Hort inspirierter, froh-
licher Kiiche, sondern auch fiir Weine abseits des Mainstreams, von Osterreich iiber Italien
bis Frankreich: AT Tscheppe Sauvignon blanc €27,-, Radikon Ribolla €30,-, Leflaive Macon-
Verzé €35,~ oder auch Riesling Rotschiefer von St. Antony (€26,-). Spannendes Ambiente,
Vielfalt in Kiiche und Keller - auf an den Léngsee! dea

Kim kocht am Hohen Markt

Das coolste Restaurant in einem Supermarkt zu werden, strebe sie an, erzdhlt uns Kim véllig
locker und entspannt. Trotz komplett besetzter Tische nimmt sie sich zwischen den Gangen
Zeit, um mit den Gasten zu plaudern. Kims Restaurant im zweiten Stock des Merkur-Super-
marktes am Hohen Markt ist der Treffpunkt fiir feine kreative asiatische Kiiche auf hochstem
Niveau. Das Lokal an sich ist klein, aber fein eingerichtet und mittels einer Glaswand werden
die Einkaufenden von den Dinierenden getrennt. Eine weitere riesige Glasscheibe gibt den
Blick in die Kiiche frei, wo man dem regen Treiben gespannt zusehen kann. Aktuell werden
abends um 19.00 Uhr zwei Meniis angeboten: ein sechsgéngiges Fisch-Menii und ein zehn-
gangiges Menii (€ 100,-), das alle Erwartungen erfiillt. Kims Crossover aus regional, saisonal
und asiatisch ergibt einen sehr gelungenen Mix an Késtlichkeiten, bei dem es immer wieder
etwas Neues zu entdecken gibt, wie etwa Rote Banane aus Ecuador mit Blunzenfiille, Gegrill-
ter Tintenfisch auf Ananas-Carpaccio, Seesaibling mit Yuzu-Sauce und Buddhas Hand oder
Knuspriges Bauchfleisch asiatisch. Das Weinangebot ist top, denn Kim kennt sich auf diesem
Gebiet ebenso gut aus wie beim Essen. Die offenen Weine, acht an der Zahl (€3,50-€8,-),
sind ein bunter Querschnitt durch Osterreich und passen optimal zu den teils ausgefallenen
Speisen. Das Service ist bestens gebrieft, hoflich, dezent, aber trotzdem immer zur Stelle.
Unserer Meinung nach ist Kim bereits angekommen! iw

«L'uva e mezza" in Ligurien

Die moderne Weinbar ,L'uva e mezza" liegt an der Strandpromenade von Loano. Das weil3-
violette Lokal ist klein, aber gemiitlich und bietet im Inneren nur 6 Tische mit weiteren Sitz-
plétzen drauBen im lberdachten Dehor mit Blick auf die Promenade, wo man die lebendige
Atmosphare der ligurischen Kiiste genieBen kann. Bei ,L'uva e mezza" kann man unter ver-
schiedenen Weinen unterschiedlicher Herkunft wahlen, die vom Inhaber ausgewahlt werden:
Rot- und WeiBweine aus den berlihmtesten Weinregionen ltaliens sowie der Champagne in
Frankreich. Auf den Regalen stehen neben den berlihmten Etiketten auch typische Weine von
kleinen Winzern.

Glasweise ist ein kleines, aber erlesenes Sortiment von Roten, WeiBen und Sekten ver-
fligbar. Ein Glas kostet zwischen €5,~ bis €8,- und wird mit einer Selektion von Happ-
chen begleitet, darunter das typische Focaccia-Brot. Bei ,L'uva e mezza" gibt es nicht nur
Wein. Cocktails ergdnzen das Angebot. ,Qualitat, Freundlichkeit und Sauberkeit": Das ist
das Motto des Inhabers. Auf Nachfrage ist der ,Aperitif on board" verfiigbar: Getranke und
Happchen zum Mitnehmen, ideal fiir einen Ausflug mit dem Boot (der Hafen befindet sich
in der Nahe). Das Lokal ist téglich von 8.00 bis 20.30 Uhr geéffnet (Cafeteria bis 18.00 Uhr)
und bietet morgens kostliches Friihstiick, mittags kalte Gerichte und belegte Brotchen mit
frischen Zutaten. pira
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