Als mm:ocm: m_mmm_imu ommn:mn:nr zur gutburgerlichen
,Einkehr* in Erich Lukas’ Gourmetparadies brilliert das
Restaurant Verdi (siehe oben), beides nur durch eine Tiire

getrennt, die sich zu einer der unbestritten besten Einkehradressen Osterreichs offnet. D
Weinkarte sorgt mit rund 400 Positionen fiir eine durchaus angenehme Qual der Wahk
Die kulinarische Entsprechung liefert der begnadete Kiichenchef mit Kreationen wie etwa
roh marinierten Jakobsmuscheln mit Melonengelee und Pimpinelle, Zweierlei vom Kurb
mit lauwarmem Seeteufelsalat, Feines vom Milchkalb in zwei Gangen, lauwarmer Vacheris
Mont d’ Or auf La-Ratte-Kartoffeln und Mascarponefeuillette mit Grapefruitkompott ung
Basilikumsorbet.

.Ems est omen. Wenn ein italienisches Um__rmﬁmmmmzmmmh_._mm Non “

_o Vino (4020 Linz, BischofstraRe 15, Tel: 0 732/79 77 88, E-Mail: birgit- TIPP
: a@yahoo.de, Internet: www.nonsolovino.at) verspricht, so ist Verlass

auf Gaumenfreuden im typischen Trattoriastil. Gehalten wird dieses Versprechen mit Gnocchi
pesto di Barlauch, Minestrone, Bresaola, Bistecca fiorentina, Filetto di branzino und Panna
a.Natiirlich diirfen auch Antipasti, Fisch- und Pastagerichte nicht fehlen.Auch Pizze erfreu-
&n sich groRer Beliebtheit, nicht zu vergessen die Torten und Kekse. Die Speisekarte wechselt
m__n: wobei sich auch die Jahreszeiten widerspiegeln, etwa bei Ravioli, gefiillt mit Spargel
er Risotto mit Radicchio. Also eine ideale Adresse fiir einen Kurzurlaub in Bella Italia in der
lturhauptstadt Linz.

gourmetTIP

Bei dieser Schlemmeradresse kdnnte man fast vermuten, dass Linz
plétzlich an das Meer vorgeriickt ist. Denn die Trattoria Da Giuseppe
(4020 Linz, HerrenstraRe 23, Mo—Fr 17.30-24 Uhr, Tel: 0 664/840 40 10, Fax: Marchtrenkerhof
0 732/78 16 07) hat sich ganz der klassischen italienischen Kiiche verschrieben: Minestrong; 2 Marchtrenk, Linzer StraRe 41
Carpaccio, Vitello tonnato, Bistecca, Calamari, Miesmuscheln, verschiedene Nudelgerichte; :072 43/525 59, Fax: 540 58
Salate, Panna cotta, Tiramisu und Sorbetto al limone mit Wodka. Auf Vorbestellung bereit office@marchtrenkerhof.at
GiuseppeVerdichizziauch Fischin der Salzkruste zu.Je fiinf Weine (weiR und rot) aus Osterreich emet: www.marchtrenkerhof.at
und Italien sind glasweise zu bestellen. Neben einigen Pflichtweinen aus Osterreich schwelgt
man in Italiens Vini.

k50 abends, Mo; Kiichenzeiten: 11.30-14,
'18-22 Uhr; Betriebsferien: 24. Dez.—ca.
6.1an.; L und Kiiche: Gregor Dudek;

DBB: Marchtrenk 2 km; Pkw: A1, A25 Wels/
B1, Kreuzung EichenstralRe; CC: Ban-
at, Diners, Master, Quick, Visa; Beson-
theiten: Zigarrensortiment, Spielplatz,
nde willkommen, Schanigarten; Nachti-
gsmoglichkeit: im Haus, p.P. € 39-49

Seit Mai200q gibt es in Linz eine Topadresse mehr fiir Schleckermdulchen. Der niederlandische
Patissier Jiirgen Bleij hat seine Delifarm (4020 Linz, Promenade g, neben Arkadeneingang,
Internet: www.delifarm.at) von Griinau hierher verlegt: Bio-Bauernhofeis & mehr vom Feinsten.

Den besten irischen Raucherlachs weit und breit bekommt man bei Lachs & Wein (4030
Linz, Ménchgrabenstrale 129, Tel: © 732/31 43 06, Internet: www.lachs-wein.at). Auf Anfrage
catert und liefert ,Lachs & Wein" und kredenzt passende Weine, vor allem harmonische
| Tropfchen aus der Wachau.

Die Karte dieses Traditionsgasthofes ist
pickt mit Spezialititen,dievonderinter-
mationalen Erfahrung des Kiichenchefs ,

gen. Bei einem indischen Reisgericht 4 T , ,ﬁ
biniert Gregor Dudek geschnetzeltes * |
bsfleisch in Currysauce mit Seezungenfilet auf gebratenen Bananen und Garnelen. Fische
und Krustentiere dampft er im Bambuskdrbchen, Muscheln diinstet er mit feinen Krautern in
frockenem WeiBwein. Aus Seeteufel und Garnelen zaubert er ein Grostl im Reindl. Gebratene
Ganseleber serviert auf Apfelscheibe und mit Honig-Senf-Sauce, frischen Spargel auf Wokgemdise,
Lammriicken in der Krauterkruste und Zanderfilet in Rieslingsauce. Das Kitzerl aus Marchtrenk
wird paniert und gebacken. Tagliatelle kommen in Begleitung von Eierschwammerin. Verlockend
sind auch die Herbstwochen mit Wildspezialitdten, von der gespickten Hasenkeule bis zum
Wildpfandl-Rehragout und Fasan im Speckhemd.

Schon seit einiger Zeit gilt def
Royal Bombay Palace
(4020 Linz, GoethestralRe 34;
Tel: 0 732/65 86 05 10, geoffnet
Di=Sa 18-23 Uhr, So 1.30-14
18-22 Uhr, Internet: www.bom
baypalace.at) als Osterreichs
bester Inder. Das versichem
sogar die Wiener Indophilen, die
schon bei Shashia ,Bitu” Aviars
gespeist haben, Der Kiichenchef
heiRt Dharmpal Singh, und er
ist es, der immer wieder mit
seinen Tagesgerichten ver
bliifft. Er ist bekannt fiir seinen
Erfindungsreichtum und seine
Topqualitat. Taglich wird ei
Frischkase aus Biomilch herges
stellt, der fiinf Tage lang in einef
Kriutermarinade eingelegt wird, bevorerdann gegrillt aufdenTisch kommt. Aus Indien wurdes
librigens ein 150 Kilo schwerer Steinmarser eingeflogen, womit ein veritabler Quantensprungs
in Sachen Aromatik erzielt wird. Ob bei Prawn Curry oder bei einer Spezialitit namens ,Dal
Makhni“,manwihnt sich hierwieim kulinarischen Tausendundeinenacht-Marchen. Und auch
der Weinkeller ist bestens bestlckt.

qu..mm:n_:o*
BIERWIRT 2006

310 Mauthausen, Kirchenweg 12, Tel: 0 72 38/26 41, Fax: 26 41-6 | _ﬁ
E-Mail: office@weindlhof.at, Internet: www.weindlhof.at ;

R: S0, Mo; Kiichenzeiten: 12-13.30,18-21.30 Uhr; Betriebsferien: variabel; L: Birgit Siebenhofer-
Weind|: Kiiche: Christian Siebenhofer; BB: im Ort 2 km; Pkw: A1 Enns/Steyr; CC: Bankomat, Visa 7
‘Besonderheiten: Zigarren- und Edelbrandsortiment, Gastgarten, Panoramaterrasse, Hunde willkom-

‘men; Nichtigungsmaglichkeit: im Haus, p. P. € 27,50-40; in der Ndhe: Naturpark Rechberg, Mihl-

Wiertler Alm, Freilichtmuseum Mitterkirchen

‘Beriihmt fiir seine kostbaren ,WeinderIn“ (darunter sogar viele groBe Weine) ist der ,Weindlhof".
Inaussichtsreicher Lage (ber dem Donau-Auland, am Rande von Mauthausen, mit Blick auf den




