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- vinarského statku vybudovat
podnik, kde se d4 dobre byd-
let, jist i pit. Starsi Willi pre-
vzal po otci starost o 23 hek-
tart1 vinic, pnoucich se na
prudkych svazich okolnich
kopcu. Mladsi Hannes se po
vyuceni v Kartenu vydal na
zkuSenou do Vidné a dal do
svéta - varil a uéil se ve Svy-
carsku, Stockholmu i na Ber-
mudach. V roce 1990 na-
znali, Ze maji dost
zkuSenosti, elanu i finacéni
kryti na vybudovani vlastniho
podniku s restauraci a ubyto-
vanim. Vede ho Hannes
s manZelkou Gabi a Willy
se Zenou Marii jim dodava
vino a nékteré suroviny pro
kuchyni. JiZ v prvnim roce
dostala restaurace jednu ku-
char'skou ¢epici v prestiznim
hodnoceni Gault Millau, ob-
dobé€ znamé rocenky Miche-
lin. Letos se uZ pysni ¢epi-
cemi dvéma z moZnych ti.
Filozofie jejich podnikéni je
jednoducha - kazdé jidlo, pri-
pravované podle nejmoder-
néjsich trenda svétové ku-
chyné, je zaloZeno na
domadcich surovindch z vlast-
niho statku nebo od okolnich
dodavatelt. Jidelnicek rea-
guje na ro¢ni doby a na to, co
prave viikol roste, kvete,
plave, dozrava ¢i je v jate¢ni
fazi. KdyZ jehnéci kotlety —
pycha domu - tak Zadné
mrazené z Nového Zélandu,
ale z jehniat pasoucich se na
dohled od hotelu. KdyZ ryby,
tak sladkovodni z okolnich
fek a rybnikt. A kdyZ vino -
tak vlastni nebo od pratel.

A tak jak Hannes sbira oce-
néni v podobé kuchatskych
¢epic (mimochodem sam Zad-
nou nenosi a nechtel si ji na-
sadit ani pro fotografovani),
Willy mé uz peknou radku
diplomt1 a medaili z domé&-
cich i mezinarodnich vinar-
skych vystav.

Ani vynikajici kuchyné
a vyborna vina by nestacily,
kdyby byly neadekvatné po-
davany. To, co ,na palce* do-
kaZe vytvorit s dokonalym
porcelanem, sklenicemi a pri-
bory Gabi Sattlerova, je pro-
sté koncert hodny téch nej-
podnikd. Styrsti vinafi, ktet
nés pozvali, pripravili k veceri
jedenact vzorkti mistnich vin.
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Jatra z vykrmené husy s glazirovanou Salotkou
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Dobre vi, Ze v jejich klimatu
a na jejich ptade se nejlépe
dafi bilym odradam, a proto
v nabidce bylo jenom jedno
cervené vino. Na terase se po-
daval uvitaci drink, mistni
specialita — rizové Sumivé
vino Schilcher. Je s niZz§im
obsahem alkoholu neZ maji
normalni sekty, ostrejsi
v chuti a skvéle plni tilohu
aperitivu. Délaji ho z odrady
Blauer Wildbacher. Ke dvéma
predkrmiim, to uz jsme byli
usazeni na prosklené verandé
s naddhernym vyhledem na
okolni kopecky, jsme dostali
ochutnat prijemny, nevtiravé
vonavy a korenity sattlertiv
Muskateller Steirische Klas-
sik 2001, ktery Sel vyborné
k pfedkrmu vénovanému nad
ramec tiSténého menicka,
Griiner Sylvaner 2001 (Syl-
vanské zelené) z vyhlasené vi-
nice Pssnitzberg od neméné
vyhlaseného vinare Tschep-
peho, Pinot Gris 2001 (Ru-
landské Sedé) od Wohlbutha
a Roter Traminer (Tramin
cerveny) Reserve 2000 ze
sklepu Priinte. Ten se ukazal
jako dokonal4 kombinace
k predkrmu z husich jater
s glazirovanou Salotkou. Na-
sledovala mistni specialita —
velejemna krémova krenova
polévka s Heidensterz, coZ je
Styrska variace knedlicku.
K ni se krasné popijel Weiss-
burgunder (Rulandské bilé)
2000 od Grosse. K prvnimu
hlavnimu jidlu, coZ byl lipan,
jsme dali ze dvou sauvignonti
prednost pred Polzem 1999
ro¢niku 1997 z Grassnitz-
bergu od Tementa. A potom
uz priSel zlaty hieb vecera -

in.ihned.cz/jidlo



