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Salzig. Philip Rachinger & Gregor Ladenhauf
Simmenthaler Rind – Kirsche – Junger Knoblauch – 
Lorbeer

Rachinger beschloss, sich in ebenso unerwarteter wie ge-
lungener Weise sich dem Thema Salz zu nähern, indem er 
es schlicht weggelassen hat. Eingelegter Knoblauch und 
Lorbeeröl ließen der Rauchigkeit und dem puren Flei-
scharoma des gegrillten Rinderrückens freien, doch un-
terstützenden Spielraum, ohne auch nur den geringsten 
Ansatz von fad. Für den Kick sorgten die die in 10%iger 
Salzlake eingelegten Kirschen als einzige salzige Kompo-
nente. Alkoholfrei gab es dazu eine kalte Consommée mit 

Liebstöckl, weil 
Rindsuppe kön-
nen die Öster-
reicher nunmal. 
Punkt. Laden-
hauf begleitete 
erfrischend, saf-
tig, leichtfüßig 
und gekühlt mit 
dem 2015 Ros-
so Vino Leggero 
von Pranzegg 
aus Südtirol aus 
Merlot, Lagrein 
und Schiava.

Süß.  Taubenkobel 
Grüne Mandeln – Sauerrahmeis – Spinatraritäten

Der Grundgedanke von Sous Chef Christoph Mandl war ein 
einfacher: süß ohne süß. Ein Dessert nach einer Menüfolge 
zu entwerfen, das erfrischt, anstatt behäbig und erdrückend 
süß der Völlerei seinen dicken Stempel aufzusetzen und es 
unmöglich macht, noch Freude an den Petits Fours zu haben. 
Also gibt es halt „Salat“. Verschiedene Spinatsorten der Gärt-
nerei Bach in Wien fanden dezente doch beschwingende Süße 
durch grüne und geröstete Mandeln aus Rust und ein vitali-
sierendes Sauerrahmeis. Gesund und lecker geht eben doch 
und wurde aufgegriffen durch entsaftete Wiesenkräuter auf 
der Basis ungesüßten 
Lindenblütentees mit 
geeister Mandelmilch. 
Müller kehrte der alten 
Faustregel „immer ein 
bisschen süßer als das 
Dessert“ im Glas den 
Rücken zu, ersetzte 
Süße durch Kohlensäu-
re und begleitete das 
Gericht mit dem nicht 
degorgierten 2011 Brut 
Nature von Gut Oggau 
aus 100% Pinot Noir 
mit cremiger Textur.


