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Tiroler Waséei‘_f_ﬁr.i

internationale Gaste

Das »Luxushotel Kaiserhof« in Ellmau trigt das
Versprechen an seine Gaste schon im Namen. Als
5-Sterne-Hotel bietet das Haus in allen Belangen
nur das Feinste: Das wird entsprechend honoriert,
etwa mit zwei Hauben im aktuelien Gault Millau:
Mit der Auszeichnung von drei Lilien im »Wellness-
Guide« zdhit das Luxushotel Kaiserhof auch zu den
am hochsten bewerteten Wellness-
Hotels Gsterreichs.

Seit diesem Jahr fihren die Gast-
geber Bianca und Giinter Lampert
Mineralwasser der Marke »Montes«
in den drei Versionen »stiil«, »leicht
perlend« und »perlend« im Hotel
und im Restaurant. »Fiir uns ist
Montes unsere Hauptmarkes,
erkldrt Bianca Lampert, »Wir
stellen eine Flasche mit einem
Obstkorh als Welcome-Present
jedem Gast bei seiner Ankuntt
auf sein Zimmer. Um den Fla-
schenhals ist eine Banderole un-
seres Hauses drapiert — auf die-
ser sehr eleganten Flasche sight
das wirklich einladend aus.« Fir
den Druck der Banderole kammt die Marke Montes
{Ur ihre Kunden auf — als Mehrwert zum Wasser!

Montes-Mineralwasser ist filr das Ehepaar Lam-
pert auch geschmacklich eine Offenbarung: mild
am Gaumen, gerade richtig mineralisiert und
geschmacklich gut zu Wein passend. Generell ist zu
beobachten, dass die Gaste immer dfter auf die
Produktherkunft Wert legen, so Bianca Lampert:
»Als Tiroler Betrieb sind wir natirlich auch sehr
stolz darauf, dass es ein so hochwertiges Mineral-
wasser aus den Tiroler Bergen gibt.«

KOST & KRITIK

»ALT-SALZBURG«,

SALZBURG

Gelebte Gastfreundschaft

B - Beim »Alt-Salzburg« handelt es
sich um eine Art Restaurant, wie sie
heutzutage leider schon fast vom Aus-
sterben bedroht ist.

Ein Familienbetrieb, der sich Gast-
freundschaft zum obersten Gebot macht,
die treue Stammkundschaft gleicherma-
Ben verwdhnt wie die Gaste aus aller
Welt, die das Restaurant schon seit vie-
fen Jahren ins Herz geschlossen haben,
Anna Netrebke und weitere bekannte
Festspielstars speisen bei Familie Kdgi
ganz legar und privat und vor allem auch
unbemerkt.

Trotz der prominenten Lage im Fest-
spielbezirk, direkt an der Pferdeschwem-
me vor dem Neutor, bleibt die Preisge-
staltung hier schon seit Jahren verbl{f-
fend moderat. Das Serviceteam ist flott,
locker und freundlich. Die Weinkarte
hekennt sich zu Osterreich und vergisst
dabei nicht auf die Vorlieben der inter-
nationalen Klientel, GroBe Bordeaux-Wei-
ne und ltalianer stehen auch bei der ver-
sierten Weainexpertin Gerlinde Kdgl hoch
im Kurs.

Die Speisekarte erfreut mit Klassikern
in traumwandlerisch sicherer Zuberei-
tung, wie z. B. Tafelspitz mit seinen klas-
sischen Beglettern. Dennoch Uberrascht

GERLINDE UND HANS K&GL Salzburger Klassiker

Hans Kdagl, Patron und Kichenchef in ei-
ner Person, auch immer wieder mit neu-
en Kreationen, die stets sehr leicht und
auch harmonisch ausfallen.

HinrelBend etwa zur richtigen Jahres-
zeit sein Mango-Eis, auch sein zarter
Rochen mit Kapern sowie Zander oder
Seeteufel mit einem Traum von Karotten-
risoito. Unwiderstehlich sind hier auch
die fast schon legendaren »Hechino-
ckerln«. Ebensc beliebt sind im »Alt-
Salzburg« auch spontane bodenstandige
Mittagsgerichte wie gefllite Kalbsbrust,
Beuscherl oder Gulasch.

Auch die paprizierte Fischsuppe ist
hier immer wieder ein geradezu magne-
tischer Anziehungspunkt, in Konsistenz
und Geschmack vom Feinsten. Vorsicht:
Suchtgefahr! (DM)

FAZIT: Sympathisches Woh!fihl-Restau-
rant mit stilsicherer, traditionsbewusster
und preiswerter Kiiche.

B »Alt-Salzburg«

Blrgerspitalgasse 2, b020 Salzburg
Tel.: 0662/84 14 76
www.allsalzburg.at

Di.~Sa. 11.30-14 und 18-24Uhr
Mo. 18-24 Uhr
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Caprice —
die Welt der
unbekannten Weine

BOCA

Piemonts charaktervolles Kleinod

Es stimmt schon, in den Provinzen No-
vara und Vercelli wachsen nicht gerade die
bekanntesten Weine des Piemonts, Es ist
die Welt der Spanna, so heiBt der Nebbio-
lo hier, und die Weine tragen hier der Ein-
fachheit halber die Namen ihres Herkunfts-
ortes. Die Ausnahme bildet der Gattinara,
der kommt aus Vercelli und trégt wie sein
Pendant aus Novara, der Ghemme, seit
1990 einen DOCG-Status. Beide Rotweine
werden aus Spanna und etwas Bonarda so-
wie Vespolina gekeltert und Uber mehrere
Jahre im Holzfass ausgebaut.

Boca ist die Ostlichste Weinregion des
Piemonts und tiegt zwischen dem Ortasee
und dem Valle Sesia, also mitlen in den
Hilgeln der Voralpen. Nurwenige Rebber-
ge sind Ubrig geblieben, sie liegen auf
sanften Higeln verstreut. Das Besondere
hier ist das spezielle Terroir, denn der Bo-
den besteht aus Porphyy, der an der Ober-
flache zu feinem Kies verwittert — in Ha-
lien einzigartig, man kennt die Qualitat
solcher Weingérten aber von der Céte-Ré-
tie im nérdlichen Rhonetal. Das Klima der
Voralpen ist mild, und die Reben sind vor
kalten Bergwinden geschitzt. So bilden
Boden und Klimz die einzigartigen Vor-
aussetzungen fir einen ganz speziellen
Wein, dem Rotwein des DOC-Gebietes Bo-
ca. Und doch: Durch Erbteilungen und
Landflucht ist der Weinbau im Laufe der
letzten lahrzehnte immer starker vernach-
lassigt worden, ja er drohte fast zur Gan-
ze zU verschwinden. Dabei war die Lager-
fahigkeit des Boca-Weines legendar. Sei-
ne duBerst robuste Struktur zwang die
Winzer dazu, ihre Weine erst nach finf bis
sieben Jahren Holzfasslagerung auf die
Flasche zu fillen. Daflr bedanken sich
diese ungemein mineralischen Weine mit
giner fast unbegrenzten Lagerfdhigkeit.
Keine Frage, der Boca entsprach ganz si-
cher nicht den Anforderungan des Ge-
schmacks des heutigen Weinkonsumen-
ten. Er tut es immer noch nicht.

Aber auch der legendare Barolo Monfor-
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tino van Giacomo Conterno erschlieBt sich
ja auch nicht jedem Weinfreund.

Es war Anfang der 9Qer lahre als ich
erstmals von Boca hdrte. Der junge Tiro-
ler Onologe Alexander Troff und der

Schweizer Weinhandler Christoph Kinzli

hatten einen alten Weinbauern, Antonio
Cerri, entdeckt, der auf alten Spanna-An-
fagen unweit von Boca exzellente Rotwet-
ne erzeugte. Als der Winzer achtzigjahtig
den Weinbau aufgeben wollte, kauften die
beiden Enthusiasten die Weinberge mit
den alten Rebenstécken und erweiterten
thr Weingut »| e Piane« Schritt fUr Schritt.
Mein Freund Alexander Trolf konnte die
erfolgreiche Entwicklung leider nicht mit-
erleben, er verunglickte bel einem
Autounfall. Im von ihrm gepflanzten Wein-
berg »La Meridiana« leben seine Ideen
und Traume weiter. lch war sehr froh, als
ich heuer im Friihsommer bei einer Wein-
prasentation in Bad Ragaz Christoph
Kinzli traf und die Weine von »Le Pianes
verkosten konnte, Einige Tische weiter
wurde von der Familie Paolo di Marchi ein
weiterer interessanter Wein gezeigt, eine
Fassprobe des »Villa Sperina« 2003 aus
Lessona bei Vercelli. Der bekannte Onoio-
ge des Chianti-Spitzenweingutes Isole e
Olena aus der Toskana hat hier im Pie-
mont famitidre Wurzeln und begann, alte
Rebberge zu rekultivisren.

88 Le Piane »la maggtorma« 2002,
Cilline Novarest DOG
Ein leichier Wein aus Croatma Uva rarz und Neb-

biolo, benannt nach eineny traditionellen »Maggiori-.

na«- Rebemehungssytem el demn vier Reben inal-
le vier H\mmelsnchtungen Wachsen und eirien Kelch
bilden:

Helles Rubinrot kenﬂzeichnet diesen unkompllzler-'

tan Alltagsweir, zart rauchiz in der Nase, am Gau-
mar frisch- und fruc-htbetont,-mimeralische Wiirze
zelgend und’ dazu von kraftiger Saure bestimmt.
Eme Art plemonteslscher SchlEchPr

90 sLe Piane« 2003 _

Collirie Novaresi -DOC.-- .~ i

Die Croatina-Traube wird m‘t ! wemg beachtet umd
hier-von Christoph’ Kiinzli und- seiners Team in ei-
nen neuen Kontext gdstellt, Traubén dus altén Re-

ber ergeben in Vérbindung mit-der Efeganz und der

Struktur des Nebbioto durch ibre Farbe und Frucht

eire smnfaliwge Neulnterpretatlon d\eser Tradtt&ons—_

sorten:
Mittleres" Rubmgranat ‘in der Nase eine feme ﬂora\e
Mote; zarte Nuancen yon-Mandelgeback, etwas Bee-

TASTING CORNER

renfrucht und Tabak, sehr individuell, feste, aber sam-
tige Tanninstruktur, mit recht rassiger Saure unterlegt,
gute Lange, interessanter Spaisenbegle]ter

92 Le Piane Boca: 1999 DOC

(90 % Nebbiclo, 10 % Vespelina)

Autgebelltes Zlegelro‘[ in der-Nase der unverweoh—
selbare tabakige Hauch dér Porphyr-Biden, nach
Granatapfel, mit feiner Fruchtsiife unterlegt, am
Gaumen lebendige Saurestruktur, wirkt kristallin und
klar, feische Textur, elegant, mit'einem Touch Lakrit
ze und dunkler Schokolade im Nachhall, ein unge-
mein charaktervoller Wein und so erfrischend anders.

92 Le Plane Boca 2000 DOC

Mittleres Rubingranat, aufgehellte Farbe, Dckerrand;
in der Nase feine Wurze, sehr typisch, nach wlrzig
duftenden Str@uchern im Sannenschein, twas ver-
sengt, Lakritze, zart balsamische Muancen, ein
Hauch neues Hotz, am Gaumen sehr fein und ele-
gant, frisch und authentisch, ein fingssenreicher
Wain, teichtfiiBig, aber alles andére als ein Trend-
wein, der mehrheitsfahig ware, S

Bezug: Le Piane srl Log, Le Piane, I- 28010 Boca,
Tel.: {0039)/0348/335 41 85

Fax: (O0A1Y033/847 Q0 07 . :
E-Mail: info@bocapiane.com, www.bocapiane.com

90 villa Sperina 2003"

Fassmuster, Luca & Paolo di Marchi, Lessona
Mittleres Rubingranat, ziegelrote Aufhieliung, in der
Nase fast eine Spur sahnig, buttrig, zarte Mandari-
nenanklange, feine florale Note von der Vespolina-
Traube, am Gaumen frische mineralische Struktur,
seidige Textur, ganz ohne Ecken und Kanten, sehr
viel versprechend.

Last minate — Termintipp Carnuntum

An ungewdhnlicher Stelle eine Veran-
staltung, die wir lhnen noch ans Herz
legen wollen. Da sie mit Redaktions-
schluss auf den Schreibtisch geflattert
ist, steht sie hier: Die Weinmacher von
Carnuntum bieten in diesem Herbst
erstmals eine »Best of«-Veranstaltung
an. Es handelt sich dabei um Rotweine,
die eine strenge Qualititsprobe beste-
hen missen und dariiber hinaus in Art
und Stilistik perfekte Botschafter der
Region Carnuntum darstellen muissen.
Thematisch nahe liegend wurde als
Buhne fir diese »Rising Stars« die
Urania-Sternwarte im Zenirum von
Wien gewédhlt.

Am Dienstag, den 20. September wer-
den dort die besten Weine von Carnun-
tum von 14 bis 17 Uhr fir Fachbe-
sucher und von 17 bis 20 Uhr fir priva-
te Weinliebhaber vergestellt (15 Eure).
Auf Wunsch kénnen die Besucher der
»Best of Carnuntume-Veranstaliung die
Weine auch in einer Blindverkostung
testen.

Dienstag, 20. September 2005,

Wiener Urania, Uraniastrae 1, 1010 Wien

14 bis 17 Uhr ausschliedlich fiir Fachhesucher,
17 his 20 Uhr fiir private Weinliehhaber
(15 Euro), Information und Anmeldung:

Wine & Partners, 01/369 79 90-0.
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