GOURMET  LANDHAUS BACHER - MAUTERN

Feinste Geschmackskompositionen
¥, im GenieBerhotel Landhaus Bacher:
‘ Salat vom lauwarmen Hummer
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Krénender Abschluss: | Das LandRg
Rhabarbertértchen mit | Géasten 55 §jtzpldtze im Restaurant
Sauerrahmsauce

e

74 www.geiseaktuell.at

N =




WEIN TIPPS
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wohnlichen Welschrieslings

vom Weingut Weninger. Der

steile Stidhang und der von

Schieferstein geprdgte Boden sind die
Er sucht nach vergessenen Gerichten, wirde gerne mehr Sport
betreiben und jeden Abend seinen Kéchen die glicklichen
Gesichter der Gaste zeigen — Thomas Dorfer hat das kulinari-
sche Zepter von Schwiegermutter Liesl Wagner-Bacher

Basis fir einen ganz besonderen Vertreter
der Rebsorte. Sein komplexes Bukett aus
Ubernommen. Mit Bravour, berichtet Barbara Hutter.

Melone, Rosenbliite und Honig erhélt durch
Aromen von Mandelbitter und Pfeffer einen
erfrischenden Kontrast. Jeder Schluck Iasst
neue Facetten entdecken. Ab Hof 10,- Euro.
www.weninger.com

lassgelb thront die kleine

Kugel aufihrem Bett aus Pii-

ree. Das soll eine Kérntner
Késnudel sein? Und was fiir eine,
zwinkert Thomas Dorfer. Als ech-
ter Kérntner habe er ,,seiner* Kés-
nudel statt Teig einen fein
schmelzenden Uberzug verpasst
und der griine Salat kommt als pi-
kant sduerliches Kopfsalatpiiree
daher, damit hat er sogar gestan-
dene Wirtinnen aus seiner Heimat
iberzeugt. Mit der Neuinterpre-
tation Osterreichischer Klassiker
hat sich der 37-Jahrige seit Lan-
gem einen Namen gemacht. 2010
hat die Grande Dame der heimi-
schen Spitzengastronomie, Liesl
Wagner-Bacher, den Kochloffel
vertrauensvoll an ihren Schwie-
gersohn abgegeben. Mit Erfolg:
Im letzten Jahr hat San Pellegrino
das Landhaus Bacher in Mautern

Die Kiiche von Lisl Wagner-Bacher und Schwiegersohn Thomas Dorfer verbindet
kreative Raffinesse mit bodenstdndiger Tradition in héchster Perfektion.
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unter die 100 weltweit besten
Restaurants auf Rang 91 gereiht.
Neben den konstanten drei Gault-
Millau-Hauben ein schoner Trost
dafiir, dass sich der Guide Miche-
lin bis auf Weiteres aus Oster-
reich zuriickgezogen hat und da-
mit die zwei Sterne des Hauses
auf Eis liegen.

Sterne, Hauben, Punkte — fiir
Thomas Dorfer geht es um den
Gast. Doch wie wird man einer
der hundert besten Koche der
Welt? Und vor allem, wie wird
man Liesl Wagner-Bachers
Schwiegersohn? In seiner Heimat
Bad Kleinkirchheim wiirde der
Feschak jederzeit als Skilehrer
durchgehen. Doch schon derklei-
ne Thomas wollte nur eins: ko-
chen. Und af} brav auf, was die
Frau Mama auf den Tisch

M Griiner Veltliner Berg
Erste Lage
Die Kombination aus steil terrassierter Ost-
lage, kargen Kalkkonglomeratbéden, langen
Reifezeiten und dadurch physiologisch
vollig reifen Trauben ergeben bei Markus
Huber Weine, die trotz starker Konzentra-
tion und Dichte eine unglaubliche Feinheit
und Eleganz aufweisen. Dieser Traisental
DAC Reserve, Hubers Parade-Griiner-
Veltliner, stammt aus der Riede ,Berg",
dessen Weingérten —nomen est omen
- etwas hoher liegen. Der Jahrgang
2011 besticht mit besonderer Aroma-
tik, vielschichtige Nuancen nach rei-
fer Birne und ein Hauch von Honig
prégen die Nase. Am Gaumen ist der
Grine Veltliner konzentriert und
saftig. Als Speisebegleiter erweist
sich der Wein als wahrer Allrounder.
Ab Hof 23,- Euro.
www.weingut-huber.at

M Griiner Veltliner
Radikal
Herbert Zillinger ist einer der wenigen her-
ausragenden Winzer des Weinviertels. Sei-
ne Weine sind Unikate, sie bestechen
durch Charakter und Tiefgang. Das Wort
L,gefallig® gibt es nicht in Zillingers Wort-
schatz, das Wort ,eigenstandig” ist ihm
umso gelaufiger. Sein Schwerpunkt liegt
boden- und klimabedingt auf dem Griinen
Veltliner, den er in verschiedenen Auspra-
gungen vinifiziert. Der ,Radikal 2011 steht
fur seine kréaftigste Variante. Er zeigt sich
mit dunkler Veltliner-Wiirze und schwarzem
Pfeffer, aber auch mit exotischen Anklén-
gen. Er ist gleichzeitig elegant und minera-
lisch, sehr komplex und tiefgriindig. Ein
Wein, dem man Luft zum Atmen geben
muss und der ins groBe Glas gehért. Ein
Wein zum Einlagern. Ab Hof 24,50 Euro.
www.zillingerwein.at
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GOURMET FESTIVALS

Il Wien

Genussfestival im Wiener Stadtpark 2013
10. bis 12. Mai 2013: Der Wiener Stadtpark
ist zum sechsten Mal Schauplatz des Ge-
nussfestes, des Kulinarischen Erbe Oster-
reich und der Stadt Wien.
www.genuss-festival.at

M Burgenland

»Komm ins Paradies - Genussfestival 2013“
18. und 19. Mai 2013: Das Stidburgenland
verwandelt sich an rund 30 Veranstaltungs-
orten ein Wochenende lang in ein Fein-
schmeckerparadies.
www.ein-stueck-vom-paradies.at
www.burgenland-schmeckt.at

M Niederdsterreich

Wachau Gourmetfestival

4. bis 18. April 2013: Der kulinarisch-vino-
phile Eventreigen findet an Wachauer Fix-
punkten vom Landhaus Bacher bis Schloss
Diirnstein statt.
www.wachau-gourmet-festival.at

I Steiermark
Vulkanland-Schinkenfest

20. bis 21. Juli 2013: Neben erlesenen
Schinken finden Besucher in Auersbach
weitere regionale Spezialititen wie Kése,
Weine oder Kiirbis vor.

www.vulcano.at, www.vulkanland.at
www.schinkenfest.at

M Salzburg

Kulinarikfestival Eat & meet

1. bis 31. Marz 2013: 80 Veranstaltungen an
rund 30 Locations der Salzburger Altstadt
laden zum GenieBen ein. Highlight: der Ge-
nuss.Markt am 9. und 10. M&rz in den Ka-
vernen 1595.
www.salzburg-altstadt.at

M Kérnten

Genussfestspiele ,Alpe trifft Adria“

4. Mai 2013 bis 19. Oktober 2013: Bei den
Genussfestspielen 2013 treffen Steiermark,
Istrien, K&rnten und Burgenland aufeinander.
www.genussfestspiele.at

M Tirol

»Wein am Berg 2013“

18. bis 21. April 2013: Unter dem Motto ,Os-
terreich trifft Deutschland und Italien” [4dt das
Hotel ,,Das Central“ zum Gourmetfestival.
www.weinamberg.at
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In der nur eine Stunde von Wien entfernten Wachau erwartet die Géste des
GenieBerhotels Landhaus Bacher ein wahres Genuss-Erlebnis inklusive
eines der besten Weinkeller Osterreichs. Késtliche Speisenkreationen wie
Tiroler Milchkalb mit Erddpfel-Pilz-Crépe stehen auf der Karte.

brachte: Der siile Reindling und
die Kérntner Gelbe Suppe zédhlen
heute noch zu Dorfers Ge-

schmackswelten.

rlberg, Deutschland, Schweiz,

Australien, dann ein erster
Zwischenstopp im Landhaus Ba-
cher in Mautern. Danach wird der
Kontakt gehalten, erste Auszeich-
nungen, wie der Prix Culinaire
Taittinger stolz vermeldet, und
dann —irgendwann — féllt der Gro-
schen. Am Telefon. Zwischen Su-
sanne, der Tochter des Hauses,
und dem feschen, jungen Koch.
2002 kommt er zuriick. Diesmal
der Liebe wegen. Bei Lisl Wag-
ner-Bacher heifit es umdenken
und viel lernen, bald trudeln die
Erfolge ein, erst 2005 der sechste
Platz im Bocuse d’Or, dann 2009
der Titel ,,Koch des Jahres*. , Da
wussten wir, dass wir alles richtig
gemacht hatten.* Richtig machen
will er es auch mit seiner Familie.
Constantin und Florentine moch-

ten den Papi auch mal fiir sich ha-
ben, da bleibt Sport auf der Stre-
cke, auch das Golfspiel. Familie
sei ebenso wichtig, so der gefragte
Spitzenkoch, wie Karriere. Den
Urlaub niitzt er, um seine Batte-
rien aufzuladen, bei gepflegtem
Nichtstun und Besuchen bei
Koch-Freunden. Dorfer ist zufrie-
den: ,.Ich bin da, wo ich als 16-
Jéhriger hinwollte. Derzeit
schmokert er in alten Kochbii-
chern. Und findet Schitze wie das
Bruckfleisch, ein altosterreichi-
scher Schmortopf aus Innereien.
,,Das ist Kochen®, freut sich der
Chef. Die meisten Zutaten — trotz
Langostinos und Steinbutt — stam-
men aus der Region. Und wie
schmeckt’s bei Thomas Dorfer?
,2Authentisch.” Mit Zitaten aus
der Molekularkiiche. ,,Es geht im-
mer um den Geschmack, ein biss-
chen Spielerei mit den Texturen
ist schon moglich.” Und der Ge-
schmack passt. Ob Forelle oder
Késnudel.

T

as Vier-Sterne-GenieBerhotel Landhaus Bacher offeriert
zehn individuell eingerichtete Komfortzimmer. Liebevolle
Details préagen das ldndliche Ambiente.

Die individuelle Kiiche von
Thomas Dorfer, der legendére
Weinkeller von Familienpatriarch
Klaus Wagner, Johanna Stiefel-
bauer als Osterreichs beste Ser-
vice-Chefin und Andreas Rotten-
steiner als unverzichtbarer Som-
melier — das Landhaus ist auch
,spitze® zum Ubernachten. Die
zehn Zimmer sind gemiitlich und
haben Stil, von Bio-Matratzen und
Vollholzmdbeln bis zum frischen
Obstteller. Ubernachtungen im
Doppelzimmer gibt es
69,- bis 98,- Euro pro Tag und Per-
son inklusive Friihstiicksbuffet.
Rechtzeitiges Buchen empfiehlt
sich, ebenso wie, besonders fiir
Wachau-Neulinge, die Arrange-
ments: ,,Golf*, , Kultur & Wein*
und ,,Wein und Kulinarik*. ¥

von

GenieBerhotel Landhaus Bacher
Siidtirolerplatz 2

A-3512 Mautern in der Wachau
Tel. +43-2732-2937
www.landhaus-bacher.at

Thomas Dorfer
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GOURMET

M Blaufrankisch
Alte Lagen 2010

Der Blaufrankisch aus den Rieden
Schafleiten und  Altenbergacker
wachst auf sandigen Lehmbéden
mit Schotterauflage, nach der Ga-
rung im Holzgérsténder wird er 18
Monate in gebrauchten Barrique-
fassern ausgebaut. Im Glas zeigt
er dunkles Rubingranat mit violet-
ten Reflexen. Seine Aromen sind
gepragt von intensiver Frucht,
dunkle Beeren harmonieren mit
feiner Krauterwiirze, zarte Edelholz-
téne mischen sich unter einen Hauch
Schokolade. Am Gaumen prasentiert sich
der Wein stoffig und straff, trotzdem frisch
und leichtfiBig, mit eleganter und dezenter
Mineralitat. Passt wunderbar zu Terrinen
und Pasteten sowie zu geschmorten und
gebratenen Fleischgerichten.

M Pannobile 2009

Judith Becks Cuvée Pannobile gehdrt
zu den Aushéngeschildern des Wein-
guts. Der Jahrgang 2009 besteht
aus 60 Prozent Zweigelt, 35 Pro-
zent Blaufrankisch und fiinf Pro-
zent St. Laurent. Die Trauben
stammen aus den Lagen Breiten-
acker, Altenberg und Luckenwald.
Vergoren im Edelstahltank reift
der Wein danach 16 Monate in
Barriquefassern, die Hélfte davon

in neuem Holz. In der Nase be-
sticht der dunkelrote Wein mit ausgeprég-
ten Fruchtaromen, Brombeeren und
Schwarzkirschen dominieren. Zarte Wiirze
paart sich mit geschmeidigen Tanninen und
angenehmer Séure. Insgesamt ist der Wein
sehr kompakt und saftig und iberzeugt mit
beachtlicher Lénge. Ein kongenialer Spei-
senbegleiter fir viele Rind- Lamm- und
Wildgerichte.

Il St. Laurent
Schafleiten 2010

Sandige Lehmboden mit mittlerem
Steinanteil sind der Untergrund fiir
die Rebstdcke der Riede Schaflei-
ten. Der St. Laurent reift nach der
Garung im Holzgarstander fiir 15
Monate in Barriquefassern, zehn
Prozent davon sind neue Fésser.
Die typische Wiirze der Rebsorte
harmoniert mit Aromen nach
dunklen Beeren und Cassis. Am
Gaumen ist der Wein straff, mit
lebendiger Saure und geschmei-
digen Tanninen. Ein insgesamt perfekt
balancierter Wein. Als klassischer Vertreter
seiner Sorte passt der St. Laurent Schaflei-
ten wunderbar zu Rohmilch- und Weichké-
se, luftgetrocknetem Schinken und vor al-
lem zu Wildgerichten.
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Die neue Produktionsstétte des Weinguts

Judith Beck wurde 2005 erbaut.

Die Charakterwinzerin

An den Hangen des Wagrams wachsen Judith Becks traditionelle Sorten wie
Blaufrénkisch, St.Laurent und Zweigelt und werden von ihr liebevoll umsorgt.

uthentische Weine, die eine

klare Handschrift tragen,

sind das erklérte Ziel von
Judith Beck. Mit jedem Jahrgang
stellt sich die Winzerin der Her-
ausforderung, individuelle Cha-
rakterweine mit hohem Wiederer-
kennungswert zu keltern. Und be-
weist mit jedem Jahrgang aufs
Neue, dass Komplexitit und
Trinkfreude einander wunderbar
erginzen. Dass der Wein zu ihrer
Berufung wiirde, war allerdings
nicht von Anfang an klar. Nach
der Matura zog es Judith Beck an
die Universitét. Parallel dazu be-
gann sie eine Ausbildung an der
Weinbauschule in Klosterneu-
burg. Schon nach ein paar Wo-
chen war klar: Der Wein macht
das Rennen. Praktika bei renom-
mierten Weingiitern in Frank-

Judith Beck

Fotos: Weingut Beck

reich, Italien und Chile bestitig-
ten die werdende Winzerin in ih-
rer Entscheidung.

m Jahr 2000 tibernahm Judith

Beck das elterliche Weingut, seit
2007 bewirtschaftet sie ihre 15
Hektar Weingérten in den besten
Lagen in und um Gols nach bio-
logisch-dynamischen Richtlinien.
Der nachhaltige, sensible Um-
gang mit den Ressourcen der Na-
tur und das Arbeiten ohne chemi-
sche Hilfsmittel waren wichtige
Griinde fiir die Entscheidung,
kompromissloses Qualitdtsden-
ken der finale Ausloser. Mit Fle-
xibilitat, Professionalitidt und Ge-
lassenheit lebt die Winzerin seit-
dem ihr Abenteuer ,,Biodyna-
mie“. Und ist {iberzeugt, damit
den besten Weg zu gehen, um ihre
Vorstellungen in Weingarten und
Keller umzusetzen und ihre Per-
sonlichkeit in den Weinen zum
Ausdruck zu bringen. Der Erfolg
gibt der leidenschaftlichen Rot-
weinwinzerin recht. Die
Fachwelt honoriert ihr Schaffen
Jahr fiir Jahr mit hervorragenden
Bewertungen, die von Respekt
und Anerkennung zollen. So er-
hielt beispielsweise Becks ,,Blau-
frankisch Altenberg 2009 im ak-
tuellen  Falstaff-Rotweinguide
sensationelle 96 Punkte, die bei-
den 2010er ,,Blaufrinkisch Alte
Lagen* und ,,Pannobile” rangie-

ren in diesem ,,Wein-Standard-
werk® unter den Top-Rotweinen
des Jahrgangs.

St. Laurent und Pinot Noir geho-
ren neben dem Blaufrankisch zu
Judith Becks Lieblingsrebsorten,
die Cuvée Judith aus Blaufrdn-
kisch, St. Laurent und Cabernet
Sauvignon ist ihr Herzenswein.
Ein Wein, der sich mit jedem Jahr
weiterentwickelt. So, wie Judith
Beck selbst. Wer auf der Suche
nach Weinen ist, die mit Finesse
und Klarheit iiberzeugen, die mit
feiner nobler Zuriickhaltung tiber-
raschen und Emotionen wecken,
der ist bei Judith Beck bestens auf-
gehoben. >

Weingut Judith Beck

In den Reben 1

A-7122 Gols

Tel. +43-2173-2755

Fax +43-2173-22175
judith@weingut-beck.at
www.weingut-beck.at

DATEN UND FA

Weingut Judith Beck:

1976 mit funf Hektar Weingérten gegriin-
det. Heute werden 15 Hektar nach biolo-
gisch-dynamischen Richtlinien  bewirt-
schaftet:

90 % Zweigelt, Blaufrankisch, St. Laurent,
Pinot Noir, 10 % Chardonnay, WeiBburgun-
der, Neuburger



