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Restaurant Neubeck
s`Ländle goes Steiermark
„Taste across the World“ steht auf der 
Speisekarte und ist im Restaurant Neu-
beck zugleich eine köstliche Aufforde-
rung an alle Gäste: „Genießen Sie die 
kulinarische Vielfalt unserer Welt“. Das 
Leben in Frankreich, Südostasien und 
anderen lukullisch anregenden Re-
gionen haben den Kochstil von Nina 
Sotriffer geprägt. Aus diesem reichen 
Erfahrungsschatz hat sie eine vollkom-
men eigenständige und unverwech-
selbare Küchenlinie entwickelt. Im 
Gastraum ist Werner Sotriffer präsent, 
er leitet den Service und kümmert 
sich umsichtig um die Gäste. Was Sie 
im Neubeck erwartet sind gediege-
ne, unverfälschte Genüsse, mit besten 
Produkten frisch und bekömmlich zu-
bereitet. Souverän geht Küchenchefin 
Nina Sotriffer mit Gewürzen und fri-
schen Kräutern um, was zu faszinieren-
den Geschmackserlebnissen führt.
Werner Sotriffer kann im Weinkel-
ler aus dem sprichwörtlichem Vollen 
schöpfen. Rund 150 Positionen sind auf 
der Weinkarte gelistet, Schwerpunkt 
Frankreich und Österreich. Erfolgreich 
haben sich die Steirer positioniert. Wer-
ner Sotriffer: „Der Sauvignon Blanc von 
Peter Skoff wird in unserem Restaurant 
seit mehr als 10 Jahren auch glaswei-
se angeboten. Dieser Tropfen wird 
von unseren Gästen hoch geschätzt.“ 
Peter Skoff liefert zudem Morillon und 

Steirische Weine
                          in guten Häusern

Bregenz Gelben Muskateller, Manfred Tement 
Weißburgunder und Morillon, Erwin 
Sabathi Sauvignon Blanc und Wel-
schriesling, Gerhard Wohlmuth einen 
Gelben Muskateller.

Restaurant Neubeck
Anton-Schneider-Straße 5
6900 Bregenz
Tel.: +43 (0)5574/43609
www.neubeck.at

Im Restaurant Neubeck in Bregenz 
adelt man die köstlichen Gerichte mit 
steirischen Qualitäsweinen

Warmbad Villach

Thermen-Resort  Warmbaderhof
Kleines Restaurant/große Küche
Der Warmbaderhof ist eine der ange-
sagtesten  Unterkunft-Adressen im 
Thermen-Resort Warmbad Villach. Di-
rekt vom Zimmer gelangt man ins Kur-
zentrum, aber auch in die hauseigene 
Therapieabteilung, die ebenfalls von 
einem hoch qualifizierten Ärzte- und 
Therapeutenteam des Kurzentrums 
betreut wird. Die hoteleigene Bade-
landschaft mit Whirlpool lädt zum 
Schwimmen ein, von der man in weni-
gen Schwimmzügen in das Thermal–
Außenbecken in den privaten Park 
gelangt. Den Kurgästen werden auch 
Menüs nach der Montignac Methode 
angeboten. Dabei kommt es nicht auf 
Diät und Hungern an, sondern auf die 
Zusammenstellung der Ernährung. 
Montignacs Devise lautet: Sie müssen 
gut essen, sie müssen das Richtige es-
sen. Außergewöhnlich gut verwöhnt 
wird man im angeschlossenen „Kleinen 
Restaurant“. Ausgezeichnet mit zwei 
Gault-Millau-Hauben kocht man auf 
einem sehr hohem Niveau, das man 
seit nunmehr fast zwei Jahrzehnten 
zur Zufriedenheit der Gäste hält. Dem-
entsprechend ausgerichtet ist auch die 
Weinkarte mit vielen ausgewiesenen 
steirischen Winzern. Von der West- 
über die Süd- bis hin zur Südoststei-
ermark stammen die Weine. Die Liste 
kann sich sehen lassen: Sauvignon 
Blanc liefern zum Beispiel die Wein-

güter Lackner Tinnacher aus Gamlitz, 
Silberberg aus Kaindorf/Sulm und 
Johann Skringer aus Eichberg/Trau-
tenburg. Das Weingut Neumeister aus 
Straden ist mit seinem Weißburgunder 
vertreten, während die Weinbaufamilie 
Müller aus Klöch eine Gewürztraminer 
Spätlese auf der Weinkarte gelistet 
hat. Frisch-fruchtig ins Glas kommt der 
Schilcher Klassik der Familie Lazarus 
aus St. Stefan ob Stainz, die zusätzlich 
mit Welschriesling, Weißburgunder, 
Sauvignon Blanc und Gelber Muska-
teller großartige Weinwerbung für die 
Steiermark macht.

Warmbaderhof *****
Kur-Golf-Thermenhotel
Kadischenallee 22-24
9504 Warmbad-Villach
Tel.: +43 (0)4242-3001/1178
www.warmbad.at

„Das Kleine Restaurant“ im Warmba-
derhof in Villach wurde von Gault Mil-
lau mit 2 Hauben ausgezeichnet.

Wien

Novelli bacaro con cucina
2 Hauben für Italo-Griechen 
Konstantin Filippou kennt man noch 
vom Grazer Kunsthaus, das er mangels 
Horizonterweiterung der Betreiber in 
Richtung Wien verließ. Im Novelli kocht 
er jetzt auf höchstem Niveau und zählt 
nun zu den besten seines Fachs. Was 
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man von der Karte wählt, ist immer 
und in allen Details hervorragend. No-
velli Bacaro con Cucina steht für italie-
nische Lebensqualität, für anregende 
Gespräche an der stilvollen Bar, für an-
spruchsvolle mediterrane Küche und 
herausragende Weine. Das Restaurant 
im Herzen Wiens wurde bereits mehr-
fach ausgezeichnet: Trophy Gourmet 
2000 als Auszeichnung für das beste 
Ethno-Konzept, 2002 Premio Arena di 
Verona, als eines der fünf besten italie-
nischen Restaurants außerhalb Italiens 
und der Gault Millau 2009 führt es mit 
16 Punkten und zwei Hauben. Durch-
aus verdient, wie wir meinen.
Die vielen Gäste schätzen das mediter-
rane Ambiente und die authentische 
Küche, die Konstantin Filippou auf 
höchstem Niveau zelebriert. Speisen 
nach Originalrezepten mit besten Zu-
taten und Lebensfreude zubereitet, 
die nach der Sonne des Südens schme-
cken, Fischgerichte, bei denen man 
das Meer rauschen hört, hausgemach-
te Pasta, wie eine Oper von Verdi und 
Weine die den Gaumen kitzeln. Die 
kulinarischen Hochleistungen gelin-
gen dem Novelli-Team jeden Tag auf‘s 
Neue. Konstantin Filippou war nach 
seiner Ausbildung zum Koch vorwie-
gend in Haubenlokalen wie z.B. dem 
Restaurant Steirereck in Wien, als auch 
im Gordon Ramsey in London sowie 
im Arzak in San Sebastian tätig und 
hat sich den Ruf eines „jungen Wilden“ 
erarbeitet, den er bis heute erfolgreich 
pflegt. Das tut man im Novelli auch mit 

Wielandshöhe
TV-Koch mit Bodenhaftung
Wer in Stuttgart weilt und dort Zeit 
zum Genießen hat, sollte die Wielands-
höhe von Vincent Klink besuchen. „Diät 
ist Mord am ungegessenen  Knödel“ 
zitiert der Schwabe Wiglaf Droste. Die 
Wielandshöhe gilt als Traditionsbe-
trieb, als „Kult“ wie „Der Feinschme-
cker“ Vincenz Klink lobte. „Bei aller 
Liebe zur Tradition, man ist da schnell 
bei der Heimattümelei. Davon sind wir 
weit entfernt. Monatlich haben wir im 
Tagesdurchschnitt 74 Gäste. 25 Mitar-
beiter, alles bestens ausgebildete Leu-
te, sorgen sich ums Publikum“, so der 
symphatische Maestro. Der ganze Auf-
wand hat seinen Preis und trotzdem 
hat man in der Wielandshöhe sehr viele 
„Wiederholungstäter“, eine große und 
dankbare Stammkundschaft. Klink: 
„Eine schöne Bestätigung, daß wir auf 
dem richtigen Weg sind.“ Und weiter: 
„Wenn wir Traditionelles kochen, dann 
modernisieren wir dieses Gerichte ab-
sichtlich nicht. Maultasche muß Maul-
tasche bleiben und da gehört kein 
Lachs oder sonstiger Zeitgeist hinein.“ 
Vincenz Klink, der auch im Südwest-
deutschen Fernsehen seine großen 
Auftritte hat, philosophiert gerne. „Es 
ist schön dem Zeitgeist zu folgen, schö-
ner ist es aber eine Antwort darauf zu 
haben.” Dem TV-Koch geht es um die 
Harmonie der Gerichte und nicht um 
Effekte auf dem Teller. Die Qualität des 
Produkts wird vom Geschmack, dann 
erst vom Aussehen bestimmt. Bio-Pro-
dukte haben absoluten Vorrang und 
zwar nicht irgendwelche „Bio” sondern 
Demeter oder Bioland und Naturland. 
Solches findet man auch auf der Wein-
karte. Darunter edle Tropfen vom Bio-
weingut Sepp Muster aus Schlossberg 
in der Südsteiermark. 

Wielandshöhe – Vincent Klink
Alte Weinsteige 71
70597 Stuttgart-Degerloch
Tel. +49 711 640 88 48
www.wielandshoehe.de

Vincenz Klink (links) verwendet in sei-
ner Küche vorwiegend Bio-Produkte, 
auf der Weinkarte ist das südsteirische 
Bioweingut Sepp Muster gelistet.

Stuttgart

Bei schönem Wetter genießt man im Novelli in der Wiener Innenstadt Wein und 
Küche im schattigen Gastgarten 

der Weinkarte – Morillon „Klassik“ 2007 
Sattlerhof, Morillon „Pössnitzberg“ 
2007 von Erwin Sabathi, Morillon „Zie-
regg“ 2006 von Manfred Tement, Sau-
vignon Blanc „Steirische Linie“ 2007 
von Johann Skringer, Sauvignon Blanc 
„Steirische Klassik“ 2007 von Neu-
meister, Sauvignon Blanc „Sulz“ 2007 
von Alois Gross oder Sauvignon Blanc 
„Hochgrassnitzberg“ 2006 von Erich 
& Walter Polz sind ein repräsentativer 
Querschnitt der besten Steiermark-
Weine.

Novelli bacaro con cucina
Bräunerstrasse 11 
1010 Wien
Tel.: +43 (0)1/513 42 00
www.novelli.at
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Landhauskeller
City Graz - Altstadt

Was 1596 als Schenke für raue 
Schmiedegesellen begann, ist heute 
das kulinarische Wahrzeichen von 
Graz: der Landhauskeller von Doris 
und Günther Huber. Sympathisch 
pflegen sie das Erfolgsrezept für 
ihre Gäste, die feine gute Art, ge-
sund und köstlich zu essen und trin-
ken. Die österreichische Küche wird 
in Ehren gehalten, die Produkte 
stammen vorwiegend aus dem Ge-
nussland Steiermark.  Freundliche 
und kompetente Servicemitarbeiter 
verwöhnen den Gast in ungezwun-
gener, heimeliger Atmosphäre.

Im Landhaus-Keller ist man sich der 
wichtigen Rolle der Getränkewahl 
bewusst. Steirisches Bier wird mit 
Hochachtung stets frisch gezapft, 
Säfte kommen ausschließlich von 
preisgekrönten Bauern und der 
Wein ist gelebte Philosophie des 
Hauses. Wohl auch deshalb gilt der 
historische Weinkeller aus dem 16. 
Jahrhundert mit einem aktuellen 
Lagerbestand von mehr als 20.000 
Flaschen als einer der wichtig
sten der Steiermark. Mit Diplom-
Sommeliere Anna Schachner (Foto) 
werden die kostbaren Tropfen von 
einer überaus liebenswerten und 
kompetenten Weinfachfrau verwal-
tet und auch eingekauft. Gelistet 
sind sowohl internationale als auch 
nationale Weine mit Schwerpunkt 
Steiermark.
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Landhauskeller
8010 Graz
Schmiedgasse 9 
Tel.: +43/316/83 02 76
www.landhauskeller.at
Geöffnet von Mo – Sa, 
11.30 – 24.00 Uhri
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Klar, die Anzahl konsumierter Proben 
in Form von 1/16-Liter-Portionen hatte 
schon eine Primzahl in den hohen 
Zwanzigern erreicht, aber sowohl 
mein russischer Gast Genadi, der extra 
aus Prag zur steirischen Weinwoche 
nach Leibnitz kam, als auch ich waren 
gestandene Mannsbilder. Er fast 170 
cm hoch und fast 20 Kilogramm und 
ich 190 cm bei über 20 Kilogramm 
Gewicht. Am Mond gemessen – na-
türlich. Und es ist ja nicht alle Tage 
Weinwoche, die Leistungsschau, was 
wir hier in der Steiermark so alles 
anzubieten haben.
„Natürlich“, so die Eröffnung meines 
Gastes, „weißer Wein, eher trocken 
ausgebaut, kann nichts sein.“ Die 
Georgier, die können Wein produ-
zieren – rot, schwer und süß muss er 
sein. Achja und wieso trinkt man hier 
aus Schnapsgläsern. Frauen trinken in 
Russland 100 Milliliter Vodka, Män-
ner 200. Aber sowas hat er noch nie 
gesehen - „homöopathische Mengen“ 
– und Wein noch dazu. Ich ersparte 
mir jedwede Erklärung und versuchte 
das Thema auf den Geschmack zu 
lenken. Spätlesen, Süßweine, Trocken-
beerenauslesen – die Miene wurde 
heller. „Nastrovje“ - „Harascho“. Auf die 
Gesundheit und Super. Russisch Kurs 
war inklusive. Man kam sich näher.
Nach einigen Proben – immer steier-
marktypischer - wurde klar, dass zu 
jedem Trink ein Toast ausgesprochen 
gehört und je nach Intimität wurden 
die immer länger, bedeutsamer und 
inniger. Klar muss man bei soviel 
Aufwand auf 1/8 Liter Inhalt umstei-

gen. Fakt ist, dass Südsteirer feiern 
können, aber die Ostslawen haben es 
erfunden.
So kam es wie es kommen musste 
– ein Tag ist zu wenig und die Wo-
cheneintrittskarte macht wirklich 
Sinn. Eigentlich wollte Genadi ja mit 
Familie tagsüber shoppen gehen, aber 
da wurde die Theorie zur Praxis geübt 
und die Gegend erforscht, die Rieden, 
die Keller, die Schänken und wir – die 
Steirer.
Die Liebe zur steirischen Vielfalt, 
der Sortentypik, zum Gefühl der 
Gastfreundlichkeit und des niemals 
enden wollenden Stroms an verfüg-
baren Primzahlen erwärmte das Herz 
des Mannes, der mir endlich näher 
brachte, warum ich in meiner Kindheit 
immer „Porsche“ sagte, wenn etwas 
außergewöhnlich erschien. Das näm-
lich reicht in die Besatzungszeit zurück 
und heißt „Bosche“  – oh Gott.
Sonntagabend ging es mit Familie 
zurück nach Prag – 6 Stunden Fahrt. 
Im Gepäck ein Auszug aus dem 2007er 
Jahrgang, schöne Impressionen von 
einem Volk – fast so wie die, die es zu 
Hause gibt. Montagmittag bekam ich 
einen Anruf, Genadi ist in Graz. Er ist 
zurück gefahren, weil er mit seiner 
Frau noch shoppen wollte in diesem 
tollen Land. Abends fuhr er wieder 
zurück. Irgendwie anders ist er schon 
und von georgischem Wein haben wir 
nie mehr gesprochen.

Joachim Schnedlitz, Vorstand
Boom Software AG, ein steirisches Soft-
warehaus www.boomsoftware.com

Wie viele Milliliter sind 1/16 ?
… von den Kulturen, ihren Annäherungen und

der Steirischen Weinwoche in Leibnitz

Weingut Germuth
Glanzer Kellerstraße 34
8463 Glanz a. d. Weinstraße
Tel.: +43(0)3454/6734-0
Mobil: +43(0)676/9482891
www. weingut-germuth.com

Welschriesling 2008
Bereits im Duft animierend nach saftigen 
Äpfeln; Elstar, im Hintergrund florale Noten, 
von schlanker Statur dennoch mit subtilem, 
würzigem Druck.

Rheinriesling 2008
Füllige, sortenbezogene Nase mit saftigen Stein-
obstnoten, Ringlotten, Pfirsich, am Gaumen 
brilliante Fortsetzung, komplex, vollmundig, 
fruchtbetontes Finale.

Muskateller 2008
Gebündelte, reife, extraktsüße Traubenaromatik 
mit Anklängen von Gewürzen wie Muskat, Ge-
würznelke, schöne, mundfüllende Fruchtsüße, 
trinkanimierend.

Muskateller Oberglanz 2008
Prägnante Sortentypizität mit herrlichen Kräu-
ternoten wie Zitronenmelisse und Minze, dann 
wieder nach exotischen Früchten, herzhaft und 
sehr elegant, exzellentes gebündeltes Finale.

Altsteirer 2008
Würziger Aromenbogen nach Kräutern und Ge-
würzen, mit Luftzufuhr immer fruchtiger, pikant 
und fest gebaut, dennoch sehr saftig, im Finish 
subtiler Druck.

Sämling 88 2008
Anfangs zurückhaltend, legt dann immer mehr 
zu, schöne Steinobstnoten, Touch von Gewür-
zen, fruchtig-saftige Balance von Restsüße und 
Säure, trinkanimierendes Finale.

Grauburgunder 2008
Wunderbar ausgereifte Nase, dicht und zugäng-
lich, extraktsüßer exotischer Aromenbogen 
mit feinen Hefenoten, geht herrlich auf (!), viel 
Typizität und Trinkanimo.

Neugierige Schluckspechte

Karikatur: Peter Feldhofer
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