WEIN DER WOCHE .

SARAGIO 2012,
Valdonica

o mancher trdumt davon,
Sauszustelgan und Irgend-

wo Im Stden ein eigenes
Welngut zu betrelben - doch nur
wenlge verwlrklichen dlesen
Traum. Einer, der es durchge-
zogen hat, ist der Osterrelcher
Martin Kerres: Er war Kinderarzt
und Spltalsmanager und ein
wenig frustriert von
den nebelgrauen
Wintern selner Hel-
mat. Zuerst wollte
er nur ein Hauschen
In der Maremma,
dem stdilchen
Teil der Toskana,
kaufen. Dann wurde
es ein Weingut
mit angrenzenden
Rebflachen. Weil
ihm das alles so gut
gefiel, h&ngte er
seinen Job an den
Nagel und wurde

Berufswinzer. Und ——

zwar mit Lelb und Seele. Im Ge-
gensatz zu vielen Winzern In der
Maremma setzt Kerres aber nicht
auf Internationale Stilistlk und
sustauschbare Charakterlstik der
Welne - er will authentische, fir
dle Region typische Gewachse
keltern. Statt Cabernet Sauvig-
non und Merlot pflanzte er vor
allem Sanglovese, die autochtho-
ne Rebsorte der Region. Als Me-
diziner war es ihm auch wichtig,
organisch-blologlsch zu arbelten.
Seln Saragio 2012 Ist relnsortiger
Sanglovese, den er fur 18 Monate
im Elchenfass und dann fur welte-
re 18 Monate In der Flasche reifen
l4sst. Erst dann kommt er In den
Verkauf, Er Ist fillig, samtlg, aber
nicht marmeladig oder Gberladen,
verfagt Uber vielschichtige Struk-
tur und Lange. Qerade richtig fir
graus, kalte Winterabende.

Gar nicht altbacken

Herbert Hacker tber das ,Alte Backhaus" in Wr. Neustadt.

! Wiener Neustadt in Nie-
E derdsterreich zahlt nicht
gerade zu jenen Orten, die
mit allzu vielen Adressen fiir Fein-
schmecker gesegnet sind. Schon
eher das Gegenteil ist der Fall.

Umso erfreulicher, dass es zu-
mindest einem Restaurant gelun-
gen ist, in der letzten Zeit zu einer
beachtlichen Form aufzulaufen,

Die alte Backstube von Patron
und Kiichenchef Bernhard Gruber
macht mehr und mehr von sich re-
den - und das mit Recht. Gruber
war mal Souschef von Altmeister
und Steirereck-Tkone Helmut Os-
terreicher und zihlt zu jenen Ko-
chen, die eine wohltuende Mitte
zwischen Kreativitdat und unver-
schmockter Geradlinigkeit entwi-
ckelt haben. Die Qualitit der Pro-
dukte ist ihm allemal wichtiger als
irgendeine schriige Uberdriiber-
kreation.

Derzeit hat Gruber ein interes-
santes Menii unter dem Titel ,Fisch
und Meer“ im Programm. Mit Ge-
richten wie Ceviche vom Butterfisch

und Eismeerforelle oder Jakobsmu-
schel im Speckmantel mit Sesampo-
lenta und spicy Mango, dazwischen

ein Limetten-Sorbet und als Haupt-
gang ein Thunfisch in Sashimiquali-

tat mit karamelisierten Ananas.

Dazu serviert Sommelier Franz

Schmutzer Rieslinge aus der

Wachau und deutsche Rieslinge von
der Mosel. Ein interessanter Léin-
dervergleich und auch Hauptbe-
standteil der Weinkarte, in der sich
einige Schnippchen und auch ein

paar iltere Jahrginge befinden.

Den Empfehlungen Schmutzers
kann man jedenfalls getrost ver-

trauen. Immer wieder kreiert

Gruber so genannte Themenmeniis

im Rahmen des Zyklus ,Neues

Backhaus®. Das nichste lduft ab
95, Janner unter dem Titel ,Kise,
aber nicht alles Kise”, Der Menii-

Preis betriigt 55 Euro.

Auch optisch ist das Backhaus
ein Juwel ~ mit schonem Gewdolbe
und einem wunderbaren Innenhof.
Doch den kann man derzeit bei der

Affenkilte vergessen.

ZART auf der Zunge

HACKERS CHOICE

Das hollandische Ehepaar Emil und Marieke Wilne erzeugt In elner
ehemaligen Scheune im Welnvlertel ganz ausgezeichnete Scho~
kolade. Das kommt auch nicht alle Tage vor. Die unter der Marke
ZART Chocolate Makers hergesteliten Produkte wurden berelts
mehrfach bel den ,Internatlonal Chocolate Awards" In London
ausgezelchnet. Unbedingt probieren: Kokoa Kamlll (Tansania) und
Plantation Millot (Madegaskar). Hervorragend auch die Pralinen
Anis, Himbeer und Veltliner Brand. www.zartpralinen.at

HERBERT HACKER
Ist trend-Gourmet-
experte und
Chefredakteur des
+Falstaff*-Magazins.

ALTES BACKHAUS
2700 Wiener Neustadt,
Bahngasse 1

TEL.: 02622/81089
OFFNUNGSZEITEN:
Do.-Sa. 11.30-14 Uhr
wsowie 17.30-22.30 Uhr
MENDS:

von 43,90-76,90 €
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