3

sterreich hat ab sofort ein
neues Vier-Hauben-Restau-
rant. Simon Taxacher vom
ant ,,R Simon Taxacher im
=1 Restaurant Spa Rosengarten in
chberg stieg wohlverdient zur ab-
sten Gourmet-Spitze des Landes
Insgesamt befindet sich die os-
==ichische Gastronomie im Ho-
2flug. ,,Wir konnen feststellen,
ss sich die Qualititsspirale weiter
-h oben dreht*, fasst Gault Millau-
=fredakteurin Martina Hohenlohe
sammen. ,,Das betrifft die verwen-
==n Produkte ebenso wie das tech-

he Konnen und die Kreativitét.“
=raktuelle Guide zeigt die Osterrei-
ssche Gastronomie im Aufwind:
2 neuer Vierhauber, gleich drei
—staurants, die sich aus dem Stand
anull auf drei Hauben katapultier-
2. 808 Hauben insgesamt, um 15
=hr als im Vorjahr.

ON TAXACHER, KIRCHBERG, TI-
DL: Osterreich feiert ein neues
er-Hauben-Restaurant. Simon
xacher vom Restaurant ,,R Si-
on Taxacher” im Hotel Restau-
nt Spa Rosengarten in Kirchberg
Tirol stieg zur Gourmet-Spitze
=s Landes auf und bringt damit
sch erstmals in der Geschichte
=s Gault Millau vier Hauben nach
ol. Taxacher ist damit in bester
esellschaft mit Heinz Reitbauer
om Steirereck in Wien, Walter
selbock vom Taubenkobel in

ault Milau

» spannend wie diesmal war es schon lange nicht: Simon Taxacher holt
=tmals vier Hauben nach Tirol und steigt zu den Besten des Landes auf.

0

Schiitzen sowie Karl und Rudolf
Obauer in Werfen.

KONSTANTIN FILIPPOU, WIEN: Er er-
ffnete erst im Mérz 2013 sein ei-
genes Restaurant in der Wiener
Innenstadt. Das puristische Lokal
bietet den perfekten Rahmen fiir
die Kunst des Herdmeisters: Filip-
pou beherrscht das Spiel von Har-
monie und Kontrast, kulinarischem
Ernst und geradezu erotischer Gau-
menfreude — das bedeutet einen sa-
genhaften Start von null auf drei
Hauben.

PETIT TIROLIA, KITZBUHEL, TIROL:
Der Luxus des Hauses hélt sich de-
zent im Hintergrund, das gilt in be-
sonderem MaBe auch fiir das Res-
taurant. Steve Karlsch, erst vor ei-
nem Jahr aus Berlin als neuer Kii-
chenchef ins Petit Tirolia gekom-
men, legt einen sensationellen Start
hin. Die Tische wurden vom edlen
Porzellangeschirr befteit, dafiir
prisentiert sich die Kiiche voller
Tiefe und bis ins Detail perfekt ab-
gestimmt als eine erfrischende neue
Handschrift mit Mut und Witz.
Selbst zehn Ginge werden zu
einem vergniiglichen Spaziergang
durch Ideen voller Geschmackspra-
zision und Intensitét — drei Hauben!

SCHLOSSSTERN VELDEN, VELDEN
AM WORTHERSEE, KARNTEN: Der
Hotspot in Velden hat bewegte Zei-

Simon Taxacher holt erstmals
vier Hauben nach Tirol.

ten hinter sich. Umso beachtlicher
ist die Leistung des neuen Kiichen-
chefs Paul Schrott, der die aufge-
bauten drei Hauben von Silvio Ni-
ckol und Stefan Lastin iibernom-
men hat und bravourds halten
konnte. Die Karte ist sehr iiber-
sichtlich, die Gerichte begeistern
durch handwerkliche Perfektion,
hochwertige Grundprodukte und
einen individuellen, sympathischen
Stil. Hier ist ein Meister am Werk.

DIE WICHTIGSTEN GAULT MILLAU
PREISE 2014: Silvio Nickol, der im
gleichnamigen Gourmet Restaurant
im Palais Coburg eine aufregende
Drei-Hauben-Kiiche kredenzt, hol-
te nach sechs Jahren endlich wie-
der die renommierte Auszeichnung
,.JKoch des Jahres* in die Bundes-
hauptstadt: Eine vierte Haube blieb
ihm leider verwehrt.

Die ,,Goldene Karte®, der Preis fiir
das beste Service wird zum ersten
Mal nicht einem gesamten Service-
Team verlichen. Sie belohnt heuer
die herausragende Leistung eines

Einzelnen: Andreas Djordjevic, bes- |

serbekannt als ,,Brot-Andi“ vom Re-
staurant Steirereck, kredenzt seinen
Gisten Abend fiir Abend gleicher-
maBen hingebungsvoll wie kompe-
tent das archaischste aller Lebens-
mittel. Dariiber hinaus lieben die
Giste seinen Witz und Charme. ¥

www.gaultmillau.at

Fotos: Relais & Chdteaux Rosengarten
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