ECKSTEINIE

KUNST IN DER NEU IM ECKSTEIN:

GENUSS-HAUPTSTADT BYO - BRING YOUR OWN
UBER QUOTENDRUCK, KULTUREVENTS DAS ULTIMATIVE GENUSS-HIGHLIGHT
UND MITTELSTADTISCHE IDENTITATS- RUND UM DIE LIEBLINGSWEINE AUS

SUCHE: DER DREIERGIPFEL DEM EIGENEN KELLER

DER GRAZER KUNST-CHEFINNEN



WAS ZAHLT SIND

BALANCE,
STRUKTUR
UND SIE.

Same but different. USM setzt auch im
Home Office Akzente: mit der harmonischen
Symbiose von Form und Funktion.

#usmmakeityours

| | [ | USM
ITIa r.l O pa I I I Mobelbausysteme

mariopalli Einrichtungs GmbH * Kaiserfeldgasse 21 * 8010 Graz
T. 0316 267 268 * info@mariopalli.at * www.mariopalli.com www.usm.com



JUST ECKSTEIN

INHALT

JUST ECKSTEIN
2016

S.6
Medical Micro-Needling
Schonend & effizient gegen Narben & Falten

S.9-11
Eine Mischung aus vielem
Graz zwischen Kunst, Genuss und

Identitidtssuche: der Kultur-Talk

S. 12
perlanera

Grofer caffé aus Triestiner Rosttradition

S.16-17
Kraft der Familie
Erwin Sabathi ist Winzer des Jahres:

Wiirdigung eines groBen Weinmachers

S. 21
Ode an die Schirfe
Wolfgang Winkler-Hermaden schmiedet

einzigartige Messer aus Damaszenerstahl

S. 2223
Kulinarisches Stockholm
Die geschmacklichen Highlights
der Schiren-Metropole

S. 24
Immer auf Achse
‘Wenn Service zum Fitnesstest wird:

Lokalaugenschein im Freiblick

S. 2425
John Harris Fitness

Topaktuelle Trainingsmethoden

S. 25
Red Red
In-Drink erobert die Grazer Gesellschaft

S.26-27
idealHAUS

Mebhr als ein Ziegelmassivhaus

S. 28—29
Ladenstein

Design, das sich bezahlt macht

S. 32
Eckstein Event

Genuss aus einem Guss

S. 34
GenussHauptstadt Graz
Das Bekenntnis zur regionaler Qualitit

und saisonaler Frische

S. 35
Strongbow
Die leicht alkoholische Alternative

Michael Schunko
Gastronom — Eckstein,
Freiblick, Kunsthauscafé.

JAMMERN AUF FALSCHEM NIVEAU

Allergenverordnung, Nichtraucherschutz und Registrierkassenpflicht sind zurzeit wohl die meistdiskutierten Themen in

der Gastronomie. Gibt es denn tatsichlich keine anderen Sorgen?

Was bitte ist so falsch an der Informationspflicht
tiber Zutaten, die Allergien oder Lebensmittelun-
vertriglichkeiten hervorrufen konnen? Ich selbst
mochte auch wissen, was in meinem Mittag- oder
Abendessen enthalten ist. Fiir einen professionellen
Koch, der nach Rezepten arbeitet, ist es ein Leichtes
und ein geringer Aufwand, die diversen Allergene
in der Speise- oder Tageskarte zu kennzeichnen.

Die  Malnahmen

die Kostenwahrheit Gedanken gemacht und ihr
Getrinke- und Speisenangebot richtig kalkuliert,
gibe es bei Weitem nicht so ein Aufsehen darum!
Letztendlich geht es immer um die Selbstverant-
wortung der Wirte!

Ich personlich finde die stete Jammerei nicht
nur iiberzogen, sondern auch am Thema vorbei!
Viel mehr Beachtung sollten meines Erachtens die

anderen erschwerenden

des Nichtraucherschut-
zes in der Gastronomie
zdhlen  international
zu den wichtigen ge-
sundheitspolitischen
MaBnahmen. Auch ich
sehe mich gegeniiber
meinen  Mitarbeitern
verantwortlich und
habe deshalb im Juli
das Eckstein als letzten
meiner drei Betriebe Michael Schunko
auf rauchfrei umge-

stellt. Es sind deswe-

»Schikanen & Hiirden in
Bezug auf Sperrstunde,
Gastgartenregelung und
Larmschutz fiir Anrainer
erschweren das Leben eines
Gastronomen deutlich mehr
als Zahlen und Legenden
auf Speisekarten, gesunde
Mitarbeiter und eine
ordentliche Buchfiihrung!*

Rahmenbedingungen wie
Sperrstunde, Gastgarten-
regelung und Liarmschutz
fiir Anrainer finden. Schi-
kanen und Hiirden er-
schweren das Leben eines
Gastronomen deutlich
mehr als Zahlen und Le-
genden auf Speisekarten,
gesunde Mitarbeiter oder
(nicht)rauchende  Giste
sowie eine ordentliche

Buchfiithrung!

Exzessive, nicht nach-

gen nicht weniger Giste gekommen, noch haben die
Raucher uns den Riicken gekehrt. Im Gegenteil, selbst
die, die gerne am Glimmstingel ziehen, begriiien das
Essen im rauchfreien Raum.

Die Registrierkassenpflicht regt auf, ganz klar.

Aber hitten sich Gastronomen von Anfang an iber
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3 X MICHI
biiw die Fisch

Michis frische Fische: Bei Michael Wesonig finden Eckstein-Gast-
ronom Michael Schunko und Kiichenchef Michael Hebenstreit ge-
nau das, was sie auf die Teller ihrer Gaste bringen wollen — handverlesene
Qualitat, gespeist aus Wissen, Erfahrung, Respekt und Leidenschaft.

Fotos: Michi’s Frische Fische 4



,,Unsere Fische lehen dort wo
andere Urlaub machen: entspannt,
verwohnt und optimal versorgt.“
Michael Wesonig

JUST ECKSTEIN

Vor der wunderschénen, mancherorts noch im Urzu-
stand belassenen Naturkulisse des Naturparks Miir-
zer Oberland mit seinem legendidren Wasserreich-
tum geht Michael Wesonig seinem Genusshandwerk
nach: der Fischzucht. Kulinarisches Marketingvo-
kabular wie regional, frisch, Bio, artgerecht, natur-
nah etc. beschreibt nur unzureichend, worum es ithm
geht. Denn Michi Wesonig lebt fiir seine Fische. Der
achtsame Umgang mit Tier und Natur — ja, auch mit
Menschen, eh klar —, der sei sein groBes Thema, da-
von weiche er keinen Millimeter ab, schon gar nicht
bei der Aufzucht seiner Saiblinge — vom Fischei bis
zur veredelten Delikatesse, wie es so schon heil3t. Der
Michi weil} genau, worauf es entlang dieser kulinari-

schen Wertschopfungskette ankommt.

BESSER ALS BIO

,Das klare, eiskalte Gebirgswasser, das zwischen
der Rax und Mariazell aus unzihligen Quellen
sprudelt, das ist mein wertvollstes Kapital®, iibt
sich Wesonig in Demut vor der Natur. ,Denn Saib-
linge sind verdammt heikel, wenn es um die Was-
serqualitit geht.” Beim Lokalaugenschein zeigen
sich Michael Schunko und Michael Hebenstreit al-
lerdings nicht nur von den paradiesischen Lebens-
bedingungen der Tiere begeistert. ,Unglaublich®,
erklirt der Eckstein-Kiichenchef, ,,mit welcher Lei-
denschaft und Perfektion sich Michi seiner Profes-
sion verschreibt. So beeindruckt mich besonders,
dass er die ohnehin schon strengen Bio-Auflagen
bei der Wahl des Futters noch deutlich iibertriftt.
Ich finde das super und du siehst und schmeckst
es auch!” Das Ergebnis: Langsam gewachsenes,
testes, orangerotes Fleisch mit charakteristisch fei-
nem Geschmack und hohem Omega-3-Gehalt.
Alles hier ist auf die Bediirfnisse der Saiblin-

ge ausgerichtet. Denn nur gliickliche Fische sind

— GENUSSTIPP
VON MICHAEL HEBENSTREIT

SASHIMI VOM BIO-
SAIBLING MIT
MARINIERTEN PILZEN

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

250 g Bio-Saibling
50 g Steinpilze

50 g Eierschwammer|
1-2 TL Butter
Thymian

Petersilie
Limettenzesten
Zitronensaft

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG
Das Bio-Saiblingsfilet hauchdiinn aufschneiden
und auf einer Platte oder einem Teller auslegen.

Die Pilze putzen und scharf in ein wenig
Olivendl anbraten. Klein gehackte Krauter,
Butter und Zitronensaft zufligen.

Mit Salz & Pfeffer abschmecken und
lauwarm auf dem Sashimi anrichten.

Mit Wiesenkrautern oder Baby-Spinat
garnieren! Guten Appetit!

Oben links: Warm geraucherter Bio-Saibling mit
Orangen-Senf-Aufstrich und Kren.

Oben rechts: Kalt gerducherter Bio-Saibling mit
eingelegten Tomaten, Blattmangold und Olivendl.




,,Jch serviere meinen Gasten nur
den hesten Bio-Saibling! Bei ,,Michis
frische Fische** kann ich mir sicher
sein, auBergewohnliche Qualitat
zu erhalten. Die Fische verbringen
ihr ganzes Leben im quellfrischen
Wasser, hei ganzjahrig konstanter
eiskalter Wassertemperatur. So
wachsen die Fische ganz langsam,
das ist ausschlaggebend fiir das
Erlebnis auf dem Teller.*

Michael Hehenstreit

wohlschmeckende Fische, spiter dann, wenn sie
perfekt zubereitet auf den Eckstein-Tellern —nein,
nicht schwimmen. ,Doch die perfekteste Zube-

reitung stoBt an ihre Grenzen, wenn die Zutaten

nicht die gewiinschte Qualitit aufweisen®, macht
sich Michael Hebenstreit nichts vor. ,Da darf es
keine Kompromisse geben. Und genau deswegen
fasziniert mich die kompromisslose Leidenschaft,
mit der Michi seine Saiblinge aufzieht und zur ge-
schmacklichen Vollendung fiihrt.” Eingefangen hat
sich Michi Wesonig seine Leidenschaft iibrigens
beim Fliegenfischen, das ihn von Kindesbeinen an

in den Bann zog.

ONLINE BESTELLT & FRISCH
GELIEFERT

Michis frische Fische gibt es selbstverstindlich
perfekt zubereitet im Eckstein. Die Spezialititen
(Natur im Ganzen oder als Filet, gerduchert oder
gebeizt) kénnen aber auch bequem im Online-Shop
bestellt werden. Sie werden frisch in der Kiihlbox
nach Hause geliefert (Bestellung am Freitag, Lie-
ferung am folgenden Freitag). AuBerdem sind die
Bio-Saiblinge in ausgewihlten Bio-Liden sowie in

gehobenen Gastronomiebetrieben erhiltlich.

Michael Hebenstreit beim Qualitatscheck

MEDICAL MICRO-NEEDLING
PLATELET RICH PLASMA

EINE SCHONENDE UND EFFIZIENTE KOSMETISCHE METHODE

Frau Dr. Pansi, neben Mesotherapie bieten Sie auch
»Medical Micro Needling® an. Was bewirkt diese
Methode und wann kommt sie zur Anwendung?

Dr. Heike Pansi: Medical Micro Needling ist ein re-
lativ neues Verfahren zur
Falten- und Narbenbe-
handlung. Ahnlich der
Mesotherapie  werden
korpereigene biologische
Prozesse angeregt.

Die Haut wird an den
betroffenen Stellen, also
meistens im Gesicht, mit
einem sogenannten Der-
maroller behandelt. Die
behandelte Region wird mit einem Serum, das aus Hy-
aluronsiure, Spurenelementen, Aminosiuren und Vit-
aminen besteht, betriufelt, welches dann leicht einmas-
siert wird. Besondere Ergebnisse erreicht man, wenn
statt des Serums das , Platelet Rich Plasma“ zum Ein-

satz kommt, hierbei wird die korpereigene Kollagen-

und die Hyaluron-Produktion besonders stark ange-

regt, was die Wirkung noch einmal deutlich erhoht.

Angelina Jolie schwort angeblich darauf, also

ein reiner Hollywood-
Beautytrend?

Die Ergebnisse iiber-
zeugen, der biologische
Hauterneuerungsprozess
fihrt zu nachhaltiger
Gliattung von Talten,
die Methode ldsst sich
auch bei Verletzungs-
und Brandnarben sowie
Schwangerschaftsstreifen
anwenden, Ein weiteres Anwendungsgebiet ist z. B.

die Kopthaut bei diinner werdendem Haar.

Was ist der Unterschied zwischen Micro
Needling & Medical Micro Needling?

Foto: Michi’s Frische Fische, Stephan Friesinger

Die Nadeln des Home- bzw. Beautystudio-Dermarol-
lers dringen maximal 0,2 mm in die Oberhaut ein, dies
bewirkt lediglich eine verbesserte Aufhahme von Pfle-
gestoften. Der medizinische Dermaroller hat hinge-
gen eine Eindringtiefe von 1 mm, dadurch entsteht ein
Verletzungsreiz, der den Selbstheilungsprozess der
Haut einleitet. Es bildet sich kérpereigenes Kollagen,
das die Straffung und Festigung der Haut unterstiitzt.
Daher darf diese Behandlung ausschlieBlich von Arz-

tinnen und Arzten durchgefiihrt werden.

Hat die Behandlung Nebenwirkungen?

Nein, nach der Gesichtsbehandlung ist lediglich eine
geringe Rotung wie nach einem leichten Sonnenbad
zu sehen. Bereits nach 15 Minuten ist man wieder voll
sgesellschaftstihig”. Das Infektionsrisiko ist dullerst

gering. Schon nach der ersten Sitzung sind zumeist

spiirbare Verbesserungen zu bemerken.
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Universalmuseum Joanneum

Geknetetes Wissen

Die Sprache der Keramik
Edmund de Waal, Ai Weiwel
24.09.2016-19.02.2017

Kunsthaus Graz, Lendkai 1, 8020 Graz, Di-So 10-17 Uhr
www.kunsthausgraz.at

In Kooperation mit
steirischer herbst

Ai Weiwei, Han Dynasty Urn with Coca-Cola Logo, 1994, urn from Western Han dynasty (206 BC - 24 AD) and paint, Photo: Studio Ai Weiwei, © Ai Weiwei. M+ Sigg Collection, Hong Kong. By donation.



(1L L
(T vy0
B

MISCHUNG
AUS VIELEM

Moderation: Wolfgang Wildner

‘Welches Bild vermittelt Graz als Kulturstadt?
‘Welchen Beitrag zur europiischen Kultur kann es
leisten? Im Kunsthaus traf sich mit Kunsthaus-
Chefin Barbara Steiner und den beiden Inten-
dantinnen von Oper und Schauspielhaus, Nora
Schmid und Iris Laufenberg, die geballte Grazer
RKultur-Frauenpower zum Gesprich.

Nora Schmid: Ich bin sehr frith auf Graz auf-
merksam geworden, weil es eine Zeit gab, in der
die Grazer Oper Opernhaus des Jahres war. Als ich
dann als Dramaturgin ans Theater an der Wien
kam, war mir Graz noch niher. Ich habe einen
sehr positiven, lebendigen, freundlichen Eindruck
von dieser Stadt bekommen, was auch ein Grund
war, warum ich mich dafiir interessiert habe, dieses
Opernhaus zu leiten. Und ich bin hier mit groBer
Offenheit empfangen worden. Es gibt in der Oper
ein grofles Engagement und einen grofien Willen,

etwas zu gestalten und auch etwas zu wagen.

Iris Laufenberg: Auch ich bin hidufig mit Graz kon-
frontiert worden, weil das Schauspielhaus sich inter-
national ein besonderes Renommee erarbeitet hat. Ich
bin aber auch als
Realistin  hierher-
gekommen:  Graz
ist eine Stadt, die
immer wieder um
dieses Renommee
ringen und sich
darum  bemiihen
muss, dass dieses
produktive Wech-
selspiel zwischen seiner eigenen und der internatio-
nalen Kunst- und Kulturszene lebendig bleibt. Positiv
finde ich auch, dass Graz seine Hiuser nicht einer Ge-
neralintendanz unterwirft, sondern jedes Haus sein

eigenes Profil entwickeln kann.

Barbara Steiner: Mich fasziniert, wie sehr sich die
Stadt innerhalb von dreiflig Jahren veridndert hat.
Von 1979 bis 1984 besuchte ich hier die Ortwein-
schule. Damals hatte ich den Eindruck von Enge. Das

kulturelle Geschehen bedeutete fiir mich und meine

Mitschiilerinnen und -schiiler Offnung. Nachdem
wir das Maturazeugnis in der Hand hatten, sind dann
aber die meisten von uns weggegangen. Seither ist
die Region nicht zu-
letzt durch die poli-
tischen Umwilzun-
gen in Stidosteuropa
viel offener und gro-
Ber geworden. Da-
mit haben sich auch
die  Einstellungen
geweitet. Nach wie
vor ist es fiir mich
Kultur, die hilft, Horizonte zu weiten. Sie bestitigt
Identititen, fordert sie aber auch heraus. Das ist fiir

mich das GroBartige an Kultur.

,» ES ist sicher nicht unser Ziel,
die Leute mit Kultur zu berieseln.*
Nora Schmid

Fotos: Christian Jungwirth
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Heute scheint es in der Kultur aber auch sehr
stark um die Quote zu gehen — Kunst als Zug-
pferd fiir Tourismus und Gastronomie.

Schmid: Wenn wir etwas so Spannendes auf der
Biihne zeigen, dass die Leute hinterher das Bediirf-
nis haben, im Gastgarten dariiber zu diskutieren,

dann ist das eine wunderbare Synergie. Aber es ist

sicher nicht unser Ziel, die Leute mit Kultur zu be-

,,Graz ist eine Stadt, die immer
wieder um dieses Renommee ringen
und sich darum hemiihen muss,
dass dieses produktive Wechselspiel
zwischen seiner eigenen und

der internationalen Kunst- und
Kulturszene lebendig bleibt.“

Iris Laufenherg

,»Nach wie vor ist es fiir mich
Kultur, die hilft, Horizonte zu
weiten. Sie hestatigt Identitaten,
fordert sie aber auch heraus.*
Barbara Steiner

rieseln. Meine Erfahrung zeigt, dass gerade Stiicke,
mit denen man etwas wagt, den Nerv des Publikums
treffen konnen. Wir haben in der letzten Saison
z. B. die ,,Griechische Passion von Bohuslav Marti-
nu gespielt. Ein relativ unbekanntes Stiick, eine gro-
Be Oper mit brennenden Themen. Und alle haben
gesagt: ,Puh, ist das mutig!” Und wir hatten eine
Auslastung wie sonst im Musical, weil die Men-
schen plotzlich bemerkt haben: ,Das betriftt mich,
das hat etwas mit mir zu tun.“ Wir haben auch einen
klaren Kulturauftrag. Wir sind ein Ort fiir die Men-
schen hier. Natiirlich gelingt es uns immer wieder,
auch Giste herzulocken. Aber trotzdem sind wir
primir ein Opernhaus fiir die Region. Und das finde

ich auch wichtig.

Steiner: Es gibt banale Rezepte, wie ich sehr schnell

sehr viele Menschen in eine Ausstellung bekomme.
Man wird z. B. in eine Gauguin- oder Van-Gogh-
Ausstellung gelockt, aber in Wirklichkeit handelt
es sich um lauter Reproduktionen. Ahnlich funkti-
oniert der Ansturm auf nachgebildete Terrakotta-
krieger. Das hat eine sehr oberflichliche und kurze
Wirkung. Mir geht es darum, langfristige Bindun-
gen in die Stadt hinein zu den verschiedensten
Gruppen zu kniipfen, die Interesse am Kunsthaus

haben kénnten. Das ist ein langer Weg.

Laufenberg: Dass man an Zahlen gemessen wird —

und der Kulturbericht ist voller Tortendiagramme

—ist verstindlich und gut so. Aber wir lesen unse-

ren Auftrag nicht dahingehend, immer das Vorher-
gesehene zu bringen und bloB3 Trends hinterher-
zulaufen. Das wird schnell langweilig und das will
auch keiner. Aber dieses Vertrauen und diesen Mut
miissen die, die uns fordern, natiirlich aufbringen
— dass wir hier wirklich Projekte in die Welt rufen,
die auch Nachhall haben. Und das haben wir in der

ersten Spielzeit auch schon geschaftt.

Steiner: Sonst hiitte man ja kiinftig keine Zugpfer-

de. Das, was im Moment ungewohnlich oder sogar
befremdlich erscheinen mag, kann in ein paar Jahren
durchaus in die Breite wirken und zum Aushénge-

schild werden.

Die europiische Zivilisation erlebt zurzeit
eine Identititskrise. Welchen Beitrag konnen
regionale Kunst- und Kulturinstitutionen zu

einer Neuorientierung leisten?

Schmid: Bei uns im Opernhaus treffen bereits im
Ensemble und im Stab alle Kontinente aufeinander.

Da ist das Miteinander selbstverstindlich.

Laufenberg: Politisch geht es ja derzeit vielen um
die Zuspitzung von Konflikten. Uns hingegen geht
es darum, mit Kulturen zu kommunizieren, die
fremd sind, um zu erkennen, dass Kulturen zwar
durchaus trennen kénnen, dass das Beharren auf der
eigenen Kultur jedoch in eine totale Sackgasse fiihrt.
Heute ist es besonders wichtig, kulturelle Grenzen
aufzulésen und miteinander zu kommunizieren. So
veranstalteten wir z. B. einen Workshop mit dem
syrischen Autor Mudar Alhaggi, in dem 6sterreichi-
sche Schiilerinnen und Schiiler gemeinsam mit ge-
fliichteten syrischen und afghanischen Jugendlichen
ein Stiick erarbeiteten, das dann aufgefiihrt wurde.
Fiir diese Jugendlichen war Kunst auch ein Medium,
um wieder Gefiihle zu zeigen. Das geht in der Kul-
tur nicht, aber in der Kunst geht es. Das ist ein Er-
lebnis, das nachhaltig prigen und wirken wird. Das

sind die kleinen Dinge, die wir tun kénnen.

Steiner: Ich finde Krisen interessant. Denn es be-
deutet, den Status quo auf den Priifstand zu stellen.
Spitestens dann muss man aus der Deckung kom-
men und sagen: ,,Was wollen wir? Was ist uns dieses
Europa wert?” Die Grenzen Europas festzulegen, ist
schwer. Ich habe einmal ein grofles Projekt tiber Eu-
ropa gemacht. Das UEFA-Europa schaut komplett
anders aus als das Song-Contest-Europa oder das

EU-Europa. Europa muss man sich als ein fransiges

Fotos: Christian Jungwirth
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Gebilde vorstellen. Und es ist immer schon hybrid

gewesen: eine Gemengelage von unterschiedlichsten
kulturellen und religiésen Einfliissen. Und ich bin
eher erstaunt, wieso Menschen stindig vergessen,
dass die viel beschworene christlich-européische Kul-

tur immer schon . ..

Schmid: ... ein Ringen war.

Steiner: ... ein Ringen und eine Mischung aus sehr vie-
lem. Die Frage ist nur: Wie vermitteln wir das nicht als
Bedrohung, sondern im Sinne einer positiven Entwick-
lung — ohne dies zu idealisieren. Denn natiirlich gibt es
stindig kulturelle Kollisionen, die man auch aushalten
muss. Ich wohne zum Beispiel in der Niesenbergergas-
se. Der Nachbar zu meiner Rechten hort Balkan-Pop.
Und der Nachbar zu meiner Linken liebt steirische
Volksmusik. Und dazwischen wohne ich und ziehe
Stille vor. Die Frage ist: Wie gehen wir mit Leuten
um, deren Geschmack wir nicht teilen, mit denen wir
nicht einer Meinung sind? Und wo ist der gemeinsame
Raum, in dem wir miteinander leben kénnen? Genau

um dieses Ringen und Aushandeln geht es.

Laufenberg: Es gibt nicht so viele 6ffentliche Orte,

an denen man diese Diskussionen austragen kann.

DIE NEIGUNG DES PETER

ROSEGGER
Urauffihrung
Thomas Arzt

Regie N. Guhlstorff
> Premiere 15.09.2016

DER REVISOR
Nikolaj Gogol

SCHAUSPIEL
EINS

EMPIRE
Osterreichische
Erstauffuhrung
Milo Rau

In Zusammenarbeit mit
steirischer herbst

Regie M. Rau

> Premiere 14.10.2016

Regie S. Rottkamp
» Premiere 30.09.2016

Es wird ja kaum miteinander
geredet — und wenn, dann héu-
fig nur im Rahmen fertig be-
zogener Positionen. Wir sind
oftentliche Pldtze. Wir haben
die Chance und wir miissen
sie nutzen. Insofern ist die Ge-
schichte von den Nachbarn ein
schones Bild. Denn dort sitzt
du in der Mitte und kannst
vielleicht auch einmal vermit-
teln. Das wiire ja eine sehr wichtige Rolle. Denn
man sieht ja, wie viele Menschen mit Scheuklappen

unterwegs sind.

Steiner: Es braucht, glaube ich, grundsitzlich mehr
Riume, in denen Menschen mit sehr unterschied-
lichen Haltungen aufeinandertreffen kénnen, ohne
dass sie sich gegenseitig die Kopfe einschlagen — das
darf sich nicht nur auf den kulturellen Raum be-

schrinken.

Schmid: Solche Begegnungen sind ja immer ein Ge-

winn und konnen auch Freude vermitteln.

Laufenberg: Oder hintergriindigen Humor: Wir
setzen uns gerade mit einer Komodie auseinander, die
2012 geschrieben wurde. ,, Yellow Line” von Charlotte
Roos und Julia Zeh. Es geht um Grenzen. Und der
Witz ist: Vor vier Jahren war das ein Stiick, in dem es
darum ging, dass es in Europa keine Grenzen mehr
gibt, wir aber im Kopf die Grenzen selbst setzen. Nur
vier Jahre spiter miissen wir uns damit auseinan-
dersetzen, dass iiberall in Europa Stacheldrahtziune
hochgezogen werden. Die Frage ist: Kann man trotz-
dem driiber lachen? Ja, man kann. Diese Idiotie kann

auf eine gewisse Weise auch witzig sein.

SCHAUSPIEL
GRAZ

DER MONDMANN
Urauffihrung

Nach dem Buch von

Tomi Ungerer

Kooperation mit dem Institut
fur Schauspiel der Kunst-
universitat Graz

Regie M. Schonsee

» Premiere 21.10.2016

ROMEO UND JULIA
William Shakespeare
Regie L. Sykes

> Premiere 18.11.2016

16.17

www.schauspielhaus-graz.com

ooneE®

NORA SCHMID

geboren in Bern, Musikwissen-
schaftlerin und Betriebswirtin,
Orchestermanagerin, Drama-
turgin am Theater an der

Wien, Chefdramaturgin und
Mitglied des interimistischen
Fuhrungsteams der Semperoper
Dresden, seit 2015 Intendantin
der Grazer Oper.

IRIS LAUFENBERG

in KéIn geboren, Dramaturgin,
zahlreiche Fithrungsfunktionen
im Theater- und Festivalbetrieb,
unter anderem Leiterin des Fes-
tivals Theatertreffen der Berliner
Festspiele und Schauspieldirekto-
rin am ,, Konzert Theater’” Bern,
seit 2015 Intendantin am Schau-
spielhaus Graz.

BARBARA STEINER

gebiirtige Niederosterreicherin,
Kunsthistorikerin, Kuratorin,
leitende Funktionen im Kunstma-
nagement, darunter Direktorin der
,,Stiftung Galerie flir Zeitgendssi-
sche Kunst” Leipzig, diverse Lehr-
auftrage und Professuren, zahl-
reiche Publikationen, seit heuer
Leiterin des Kunsthauses Graz.

GEACHTET

Ayad Akhtar

Regie V. Hesse

> Premiere 10.12.2016

REDAKTIONSSCHLUSS!
Urauffuhrung

Ein musikalischer Theater-
abend von Sandy Lopicic¢
Regie und Musik S. Lopicic¢
» Premiere 12.01.2017

DIE WUNDERUBUNG
Daniel Glattauer
Regie M. Matthias

> Premiere 04.02.2017

DER AUFTRAG: DANTONS TOD
Heiner Muller/Georg Bichner
Regie J.-C. Gockel

» Premiere 03.03.2017

DER TALISMAN
Johann Nestroy
Regie D. Schnizer

» Premiere 22.04.2017
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ZWISCH

Seit Marz 2015 gibt es das hippe Café
direkt im Bauch des Kunsthauses. Man
erkennt sofort den Eckstein-Touch und es gibt
sicht- und schmeckbare Parallelen zum Frei-
blick im ObergeschoB von Kastner & Ohler.

MEHR ALS EIN CAFE

Das Café ist nicht, wie der Name vermuten lisst, ein

reines Kaffeehaus, sondern bietet hungrigen Seelen

sowohl Friihstiick, Brunch, wechselnde Mittagsme-

EN CHIC,
CHARME & BEAT'S

niis als auch A-la-carte-Speisen wie Bulle dated Krus-
tentier, Komm Fischi Fischi oder Mahh sagt die zarte
Ziege. Und genau weil das Café viel mehr als ein Cafe
ist, geht es hinter den Kulissen mehr als aufregend zu.

Manchmal sogar etwas zu aufregend:

MEHR ALS SERVICE

Service ist hier nicht nur Service. Es kann schon
mal passieren, dass ein Tisch im Gastgarten schief
steht, eine Babyflasche gewidrmt werden muss oder

ein Dutzend Kuchen fiir die Verwandtschaft einge-

EINZIGARTIGER CAFFE AUS
TRIESTINER TRADITION

‘ ‘ T enn perlanera, aus groBer Triestiner Tradition gespeiste Kaffee- und Réstkultur, und
perfektes Barista-Know-how aufeinandertreffen, bedeutet das vollendeten Kaffeegenuss

—vom Ristretto bis zum caffé latte.

8,3 KILOGRAMM Kaffeebohnen ver-
brauchten die Osterreicherinnen und Oster-
reicher 2015 pro Kopf. 2,9 Tassen Kaffee
genossen durchschnittliche dsterreichische
Kaffee-Aficionados taglich. Nur Finnen
und Norweger trinken mehr Kaffee als wir.

Das Leben ist zu kurz, um schlechten Kaffee zu
trinken. Doch guter Kaffee kommt nicht von unge-
fahr. Harmonischer und vollendeter Kaffeegenuss
verdankt sich einer Reihe goldrichtiger Entschei-
dungen: Auswahl, Mischung, Réstung und Lage-
rung der Bohnen, Mahlgrad der Kaffeemiihle, Kaf-
feemenge, Temperatur und Druck des Wassers, das
durch das Sieb gepresst wird. Und selbstverstind-
lich gilt auch fur die Kaffeezubereitung das Gebot
hochster Sauberkeit. Da muss einfach alles passen,
damit die Bohnen in der Tasse auch tatsichlich ih-
ren vollen Gehalt zur Geltung bringen.

Im Freiblick by Eckstein sorgt Sorina gemein-
sam mit ihren Kolleginnen und Kollegen datfiir,
dass den Gisten vollendeter Kaftfeegenuss geboten
wird. Nichts wird dem Zufall tiberlassen, téiglich
wird verkostet, kontrolliert, justiert und an den
Feinsteinstellungen gearbeitet. Sorina ist Barista
und beschiftigt sich seit Jahren intensiv mit der
Kunst der KRaffeezubereitung. ,Ich tue alles dafiir,
den Gisten Kaffee zu servieren, von dessen Qua-
litdt und Geschmack ich hundertprozentig itiber-
zeugt bin.“ Wissen, Erfahrung und Leidenschaft,

das ist das Handwerkszeug der Barista. Das sind

packt werden soll. Dann sind Petra und ihr Team
hilfsbereit zur Stelle. Es gibt kein Problem, das nicht

gelost werden kann.

MEHR ALS HIPSTER

Passend zum jungen, hippen Publikum sind auch
die Servicemitarbeiter jung. Das Durchschnittsalter
im Service liegt bei 24. Das Team ist wie eine grofBe
Familie und hat tiglich ganz viel Spall miteinander.
‘Wenn der Laden wieder einmal voll ist und die Mit-

arbeiter Motivation benétigen, muss Nick herhalten:

MEHR IM INTERNET

,,You need to visit this place! Bin mit einer Freundin
zum Essen hergekommen und war von Anfang an
begeistert! Service top! Essen top! Preis top! Atmo-
sphare top! Freue mich auf den nachsten Besuch!*
— Chillyfloke via Tripadvisor

,,Auch von mir volle Punktezahl — was fiir eine tolle
Karte! Eigentlich wollten wir an verschiedenen
Ecken in Graz friihstiicken, sind aber nie um euch
und die schicke Terrasse rumgekommen. Personal
und Service waren stets sehr hemiiht und freundlich
— bis zum nachsten Mal!“ — Unam via Facehook

aber auch die Voraussetzungen fiir einen grofen
Kattee wie jenen aus dem Hause perlanera.

Die Premiummarke perlanera rostet ihre einzigar-
tige Mischung — zu hundert Prozent edelste Arabica-
Bohnen aus den besten Anbaugebieten der Welt — ex-
klusiv am alteingesessenen Standort in Triest. Denn
nirgendwo sonst wird Kaffee mit so viel Wissen und
Erfahrung hergestellt wie in den kleinen Betrieben
der altosterreichischen Hafenstadt. Und wie kein
zweiter caffe verkorpert perlanera die geschmackliche
»Grandezza®“ grofer Triestiner Kaffeetradition. Dar-
aus resultiert eine Qualitit, die sich Genieflern — in-
tuitiv oder bewusst — sofort erschliel3t. Kein Wunder,
dass perlanera in Kombination mit perfekter Barista-
Kultur nicht nur fiir stetig steigende Nachfrage nach
Kaffee sorgt, sondern auch einen signifikanten Trend
zu kurzen® caftés wie dem Espresso oder dem noch
kiirzeren Ristretto auslost — purer, exklusiver Kaffee-

genuss eben.

perlanera — die Kunst des Kaffees

Erlesener Kaffee und maBgeschneiderte
Gesamtlésungen fiir Gastronomie, Betrieb,
Biro und private KaffeegenieBer.

A.I. Deutsch HandelsgmbH

Gewerbering 4, 8077 Gossendorf

Tel.: 03135/46 0 60

www.perlanera.at

Foto: Graz Tourismus/Tom Lamm, Peter Manninger
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ALLES BLEIBT BESSER.

Weil Veranderung immer Motor fur Innovation und Kompetenz ist,
ist JAGUAR & LAND ROVER Center Graz jetzt GB PREMIUM CARS.
Kommen Sie vorbei und entdecken Sie unsere aufregende Modellpalette!

GB PREMIUM CARS GMBH & CO KG
A-8020 GRAZ, FABRIKSGASSE 27
T.+43(0) 316/724343 0
INFO@GBPREMIUMCARS.COM
WWW.GBPREMIUMCARS.COM
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W FACTORY

PRESE

CIRCUS RONCALLI SHADOWLAND 2 PHANTOM DER OPER
21.10.-13.11.2016 17.-19.01.2017 01.02.2017
GRAZ, MESSE FREIGELANDE GRAZ, HELMUT-LIST-HALLE GRAZ, MESSEHALLE A

THE BEST OF MUSICALS SIMPLY THE BEST RAINHARD FENDRICH
07.02.2017 02.03.2017 04.03.2017
GRAZ, HELMUT-LIST-HALLE GRAZ, STADTHALLE GRAZ, STADTHALLE

S
11

FALCO - DAS MUSICAL QUEENMANIA THANK YOU FOR THE MUSIC
29.03.2017 02.04.2017 06.04.2017
GRAZ, HELMUT-LIST-HALLE GRAZ, HELMUT-LIST-HALLE GRAZ, HELMUT-LIST-HALLE

DADDY COOL ELVIS — DAS MUSICAL ALL YOU NEED IS LOVE

12.04.2017 13.04.2017 28.04.2017

GRAZ, STADTHALLE GRAZ, STADTHALLE GRAZ, HELMUT-LIST-HALLE
TICKETS ERHALTLICH UNTER WWW.OETICKET.COM +43(0) 1 960 96 234 OFFICE@SHOWFACTORY.AT WWW.SHOWFACTORY.AT

Fotos: Showfactory 14



Design, von Landschaften, Farben und Formen, von Hondwerk
und Kunst. Sie verbinden zeitlos-modernes Design mit traditio-

neller tibetischer Handwerkskunst in bester Fair Trade-Qualitét.

Geba

www.geba.cc

Teppichgalerie Geba + A-8010 Graz » Hans-Sachs-Gasse 3 + T +43 316 836383 + geba@geba.cc
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KRAFT

E hre, wem Ehre geblhrt: Die jahrelangen,
unermidlichen und wegweisenden Leis-
tungen des Weinguts Erwin Sabathi fanden
die hochste Auszeichnung, die sich hierzulande
denken lasst: Erwin Sabathi ist gemalB Fals-
taff Winzer des Jahres 2016.

Es gibt keine Zauberei oder
geheimen Ahkiirzungen zum
groBen Ziel, groBen Wein zu
machen, nur tagliche ehrliche und
leidenschaftlich harte Arheit.*

KURZE ERFOLGSGESCHICHTE

Es ist doch so: Erfolg scheint manchen Menschen zu-

gehorig wie ein lebenslang treuer Hund. Als sei es die
natiirlichste Sache der Welt, dass alle Arbeit immer
schon gelingt und gliickt, ganz selbstverstindlich, als
kénne es gar nicht anders sein.

Denn ganz ehrlich: Die Auszeichnung zum Winzer
des Jahres durch das Falstaff-Magazin ist eine der
héchsteinzuschitzenden, die wir in Osterreich ken-
nen. Erstens: Peter Moser (der die Punkte vergibt)
ist so jemand wie der dsterreichische Robert Parker.
Zweitens ist der weinmachende Mitbewerb, wie es
heute zu heilen hat, nicht gerade gering. Da darf
man sich dann schon freuen iiber eine solche Primie-
rung und ohne Erréten stolz sich fiihlen.

Erwin Sabathi tut genau dies: Er freut sich, er ist stolz
—und er ist keine Sekunde in Gefahr, tiber allen Eh-

rungen die Bodenstindigkeit zu verlieren: ,Es gibt

DER FAMILIE

keine Zauberei oder geheimen Abkiirzungen zum
groBen Ziel, groen Wein zu machen, nur tigliche
ehrliche und leidenschaftlich harte Arbeit.”

‘Wer dem Meister zuhort, fiihlt, das sind keine leeren
Stehsiitze, wie man sie heute allerorten und von allen
Seiten um die Ohren geblasen bekommt; hier spricht
einer klar die Wahrheit.

»WIR SIND FAMILIE“

Als wir Erwin auf seinem Weingut am P6ssnitzberg
bei Leutschach zum Gesprich treften, sind wir sozu-
sagen unter uns, eine rare Gelegenheit, ehrlich gesagt,
trifftt man hier doch im Regelfall ganze Pilgerschaften
von Weinliebenden an, die die ganze Aufimerksamkeit
des Hauses samt aller Mitarbeiter in Anspruch nehmen.
Es ist ein Tag im August und wir bitten Erwin an-
lasslich der Pramierung um seine Sicht auf alle Din-

ge zum Thema Wein und Sabathi.

Fotos: Sabathi
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,Wir alle sind im Weingarten
aufgewachsen, als unsere Eltern die
Basis gelegt haben fiir das Weingut,
und heute ist es so, dass wir alle
gemeinsam in alle Entscheidungen
eingebunden sind. Das halt uns
zusammen seit 25 Jahren unter
meiner Fiihrung, und so wird es
weitergehen.*

Erwin Sabathi

Erwin Sabathi: ,Wenn es etwas gibt, dem ich un-
sern Erfolg zurechnen will, dann ist es der Umstand,
dass wir als Familie funktionieren, als Familie zu-
sammenarbeiten und als Familie unser tigliches Le-
ben dem Weinmachen verschrieben haben. Mein
Bruder Gerd geht praktisch jeden Tag alle unsere
Weinfldchen ab, um genau zu wissen, wie sich al-
les entwickelt; mein Bruder Christoph hat das Biiro
iiber, meine Schwester Alexandra arbeitet zwar in
Graz, hilft aber im Marketing, und ich stehe dem

Ganzen als Kellermeister und Namensgeber vor.

Wir alle sind im Weingarten aufgewachsen, als unse-

re Eltern die Basis gelegt haben flir das Weingut, und
heute ist es so, dass wir alle gemeinsam in alle Ent-
scheidungen eingebunden sind. Das hélt uns zusam-
men seit 25 Jahren unter meiner Fithrung, und so wird
es weitergehen.”

Die Tradition steht iiber allem. Immerhin gibt es die
Sabathis als Weinbauern nachweislich seit 1650, die
Familienchronik hat Erwin vor noch nicht Langem
erstellen lassen.

Ein solcher Stammbaum in Sachen Wein misst sich
leicht schon mit burgundischen Verhéltnissen und,
ja, Burgund, eine Region, die Erwin gern bereist,
um sich mit seinen franzosischen Kollegen auszutau-
schen tiber die Entwicklung des Weins.

Und tibrigens Entwicklung: Die Sabathis haben alle
eigenen Fliche auf Bio umzustellen begonnen, eh
schon langer, bald gibt es dann die offizielle Zertifi-
zierung. Am grofBartigen Ergebnis in Flaschen, wo
Sabathi draufsteht, gibt es fiir uns so und so keinen
Zweifel. Und — psst! — Tipp unter uns: Der 2015er ist
im Begriff, ein ganz groBer Wein zu werden, aber das

werden Sie schon geahnt haben, nicht wahr?

,Wenn es etwas gibt, dem ich
unsern Erfolg zurechnen will,

dann ist es der Umstand, dass

wir als Familie funktionieren, als
Familie zusammenarheiten und als
Familie unser tagliches Leben dem
Weinmachen verschriebhen haben.*
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WINE-DINNER

IHR ECKSTEIN

WEINKALENDER

2.11.16

DERKSEN
BURGUND—Sie mogen es
gerne authentisch?  Haben

ZAHLEN & FAKTEN:

1 o RESTAURANT ECKSTEIN serviert Thnen
an jedem ersten Mittwoch eines Monats (Beginn:
18.30 Uhr) ein 5-Ginge-Degustationsmenii mit
moderierter Weinbegleitung durch den Winzer.

Q o Achtung!
Die Zahl der Giste ist auf 24 beschriankt.

Reservieren Sie fiir die jeweiligen Termine bitte

moglichst rasch unter info@eckstein.co.at

(Betreff ,,Weinkalender) oder telefonisch unter

Tel.: +43/(0)316/82 87 01

3 o Der Preis fiir das Dinner inkl. Weinbegleitung

betrigt 89 Euro pro Person.

4:‘ o Die Termine auf einen Blick:

2. November 2016: Derksen - BURGUND
7. Dezember 2016: Perrier-Jouét

11. Jinner 2017: Weingut Feiler Artinger
1. Februar 2017: Weingut Pfneisl

-

. Mirz 2017: Weingut Anton Bauer

. April 2017: Weingut Krug

. Mai 2017: Weingut Mayer am Pfarrplatz
. Juni 2017: Weingut Ehn

. Juli 2017: Weingut Briindlmayer

. August 2017: Weingut Wess

. September 2017: Weingut Krispel
. Oktober 2017: Derksen - BORDEAUX

=N = N HE SN SR Y

als Leidenschaft und Genuss
fiir sich selbst Pinot Noir und
Chardonnay endeckt? Dann
begleiten Sie uns in eine Welt,
die unterschiedlicher nicht
sein kann. Die Weine aus dem
Burgund sind fiir die einen rei-
ne Eleganz und fiir die anderen pure Finesse.
Mit den Weinen von Brocard (Chablis), Jacques
Prieur (Mersault) und Domaine Faiveley
(Nuits-Saint Georges) werden wir Thnen den
Abend genussvoll gestalten.

Zwischen saften Hiigeln, die von einem Kalk-
steinhang und einem bezaubernden Wildchen
beherrscht werden, liegt das 65 ha grofe Spit-
zenweingut von Jean-Marc Brocard. Als Sohn
eines Bauern kam er vor ca. 30 Jahren an die
»goldene Pforte” Burgunds und fiihlt sich dem-
entsprechend der Natur verpflichtet. Seine al-
ten Reben (20-60 Jahre) sind hervorragend ge-
ptlegt. Die Weine sind ein perfektes Spiegelbild
der Reben sowie des Terroirs.

Die Domaine Jacques Prieur stammt aus dem
18. Jahrhundert. Das Haus besitzt einige der
begehrtesten Lagen (15 ha an der Cote d’Or)
mit 8 Grand Crus und 6 Premiers Crus. Die re-
nommierten Weilweine zeigen Biss und Klas-
se. Die Rotweine sind aufregend und saftig.
Die Familie Faiveley (Nuits-Saint-Georges)
besitzt seit 1825 die groBite Domaine (108 ha)
im Burgund, mit Spitzenlagen in allen Teilen
der Region, wobei der Schwerpunkt eindeutig
bei den Rotweinen liegt. Erwan Faiveley pro-
duziert kraftvoll-lagerfihige Weine mit hoch-
intensiven, herrlichen Aromen und geradezu
sinnlichen Diiften.

www.derksen.at

7.12.16

PERRIER-JOUET CHAMPAGNER
Tradition und Geschichte sowie Anmut und
Eleganz sind die Grundsteine des Perrier-
Jouét-Stils.

Seit iiber zwei Jahrhunderten setzt das 1811
gegriindete Champagnerhaus Perrier-Jouét in
Epernay auf absolute Perfektion und hochste
Qualitit.

Die Fruchtigkeit des Pinot Meunier (Schwarz-
riesling) vereint die Fiille der Pinot Noirs mit
der zarten Eleganz der Chardonnay-Trauben
zu einer harmonischen Champagnercuvée.
www.pernod-ricard.at

11.1.17

WEINGUT FEILER-ARTINGER

Den Grundstein fiir das weltberiihmte Weingut legten Gustav
und Karoline Feiler 1936. Sie erwarben das prichtige barocke
Haus in der HauptstraBe 3 im Herzen der Freistadt Rust. In
zweiter Generation leiten Hans und Inge Feiler sowie Ger-
trude Artinger (Schwester von Hans Feiler) die Geschicke des
Weingutes. Seit 1994 werden sie von Kurt Feiler (Sohn von
Hans und Inge) unterstiitzt. 2013 iibernehmen Kurt und seine
Frau Katrin die Leitung auch offiziell. Die weltweite Bekannt-
heit des Weingutes begriinden vor allem die edelsiifen , Ruster
Ausbruch“-Weine. Zahlreiche Auszeichnungen wie die Ver-
leihung des Titels ,Sweet Wine Maker of the Year” belegen
dies. Aber in Rust fiihlt man sich der ganzen Weinpalette, der
sogenannten ,Ruster Trilogie” (trocken weiss — trocken rot —
edelsiiB}) verpflichtet. Und auch der Natur und den Boden. Die
Umstellung auf’ biodynamische Bewirtschaftung war daher
nur eine logische Folge der konsequent naturnahen Pflege von
Reben und Boden und der Liebe zur Natur. Man sieht, riecht
und schmeckt deren Dank anhand der Frische, Fiille und ein-
zigartigen Finesse der Weine.

www.feiler-artinger.at
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1.2.17

WEINGUT PFNEISL

BORN 2 MAKE WINE—Das Lebensmotto der Familie bewahr-
heitet sich heute mehr denn je. So ist nun seit jahrhundertelanger
Tradition bereits die neue Generation Lisa mit Herzblut dem Weinbau verpflichtet und
griindete im Spitherbst 2015 ihre eigene Weinlinie ,OFFSPRING by Ptheisl®, zu Deutsch
,DER NACHWUCHS, DIE NEUE GENERATION UND IHR NEUER WEIN*“ und
steht flir vegan, nachhaltig und nach strengsten 6kologischen Richtlinien hergestellt. Das
heifit ungeschonte Weine hochster Qualitidt und das sorgt fiir Aufsehen. Grund dafiir ist
nicht zuletzt das auftillige und stylishe Outfit.

Mit grofitem Qualititsbewusstsein werden in den besten und bekanntesten Lagen im
Mittelburgenland nationale und internationale Sorten handverlesen, von Gerhard Ptheisl
vinifiziert und klassisch im Stahltank oder im kleinen oder grofen Eichenfass ausgebaut.
Der Grofiteil der insgesamt 32 ha Weingirten wird in der Heimatgemeinde Deutsch-
kreutz bewirtschaftet. Im Jahr 1999 schufen die Gebriider Ptheisl, auch genannt ,Shiraz
Brothers®, zudem ihre eigene Cru im 18 Kilometer entfernten Kleinmutschen — dem geo-
graphischen Mittelpunkt des Burgenlandes —, haben damit ein klares Zeichen gesetzt und
die Grenzen des Blaufrinkischlandes neu gezogen. 2006 wurde hier auch die Cult-Winery
auf der Riede Hexenberg fertiggestellt, die in zeitgemiBer Eleganz, preisgekronter Ar-
chitekur und inmitten der Landschaft zum Verkosten einlidt.

www.weingut-pfneisl.at

oMARDATE VINEYARD

WEINGUT ANTON BAUER
‘Wenn er etwas anpackt, dann richtig. 1992 tibernahm der Wagramer An-
ton Bauer das elterliche Weingut mit gerade einmal 3,2 Hektar Rebfléiche,
heute bewirtschaftet der Qualititsfanatiker rund 30 Hektar Weingirten in
Feuersbrunn. Sein Handwerk lernte er an der Weinbauschule Krems, bei
einem Praktikum im Burgund — eine Weinregion, fiir die er eine besondere
Leidenschaft hegt — und vier Jahre lang als Onologe an einem renommier-
ten niederdsterreichischem Weingut. Dann fiihlte sich Anton Bauer bereit
tiir das ,,Abenteuer Winzerdasein“. Und geht seinen Weg seither geradlinig
und mit Freude.

Es ist die Kombination aus tief verwurzelt und offen fiir Neues, aus traditi-
onell und experimentell, die Anton Bauer ausmacht. Von Anfang an dachte
und handelte der Winzer visionir. So setzte er neben den Wagramer Klas-
sikern wie Griiner und Roter Veltliner und Riesling schon friih auf Rot-
weine. Ein mutiger Schritt, der von vielen skeptisch bedugt wurde. Doch
der Winzer folgte seiner Uberzeugung, heute gehoren sein Pinot Noir, sein
Cabernet Sauvignon und seine legendire ,,Cuvée Legendar” zu den Top-
Rotweinen des Landes. Mit seinen sorten- und regionstypischen Weillwei-
nen spielt Anton Bauer in der gleichen Liga. Rosenberg, Spiegel, Berg und
Gmork heiflen seine besten Lagen, aus denen er Jahr fiir Jahr glasklare Wei-
ne mit Tiefgang keltert. ,Weine mit Seele".

www.antonbauer.at

5.4.17

WEINGUT KRUG

Gustav Krugs Leben ist geprdagt von seinem
Pioniergeist. Die Harmonie von Tradition
und Innovation zieht sich wie ein roter Fa-
den durch sein Tun. Fiir ihn gehort das Sich-
Einlassen auf die Natur genauso dazu wie die
Verwendung von Naturkork oder der Einsatz
von moderner Technologie. So gehort das
Gumpoldskirchner Weingut zu den wich-
tigsten Weinadressen in der Thermenregi-
on, die auch als ,,Burgund Osterreichs® gilt.
Gustav Krug keltert charaktervolle Winzer-
Weine, die immer wieder zu Sorten- und
Salonsiegern gewihlt oder mit Gold- und
Silbermedaillen bedacht werden. KRUG ,,Die
Versuchung® steht fiir sinnlichen Genuss.
www.krug.at

Fotos: Winzer, Derksen
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3.5.17

WEINGUT MAYER AM PFARRPLATZ
Hervorragende Lagen, optimaler Einfluss von Donau und Wienerwald — das Wiener
Weingut Mayer am Pfarrplatz hilt seit iiber 330 Jahren eine einzigartige Stellung in der osterrei-
chischen Weinlandschaft. Bekannt und beriihmt ist das Weingut fiir seinen Klassiker, den ,,Wiener
Gemischten Satz“. Diese Spezialitit aus Griiner Veltliner, Riesling, Rotgipler und Zierfandler wird
gemeinsam geerntet und gemeinsam vinifiziert. In ihm biindeln sich Charaktere mehrerer aus-
drucksvoller Sorten und machen ihn einzigartig in seiner Aromatik. Neben dem Wiener Gemisch-
ten Satz zihlt der Riesling zu den groflen Kompetenzen des Wiener Weinguts.

Hier werden aus den Lagen Nussberg und Alsegg elegante und sehr feingliedrige Weine gekeltert.
Spitestens seit der Top-Riesling Nussberg Weiller Marmor produziert wird, zihlt das Weingut zu
den fiihrenden Riesling-Produzenten des Landes.

Bei der Boutiquelinie Rotes Haus, die seit 2006 auch vom Team am Pfarrplatz produziert wird,
dreht sich alles um den Wiener Gemischten Satz, der dort von Burgundersorten dominiert wird.
Bedichtig blickt das Rote Haus auf die Stadt Wien: Dieses idyllische Domizil gibt dem Weingut
seinen Namen und ziert die bezaubernde Reblandschaft auf” dem einzigartigen Nussberg,.

Kiihle Niachte und warmende Luft aus dem pannonischen Raum verleihen dem Wein vom Nussberg
Wiirze, Komplexitit und viel Mineralik.

www.pfarrplatz.at

7.6.17

WEINGUT LUDWIG EHN

Das Weingut Ehn mit Vinothek befindet sich im Zentrum von Langenlois
und gilt quasi als Ort der Begegnung. Bereits seit 1859 hat sich die Familie
Ehn dem Weinbau verschrieben. Heute fiihren die Geschwister Michaela
und Ludwig den traditionsreichen Betrieb in der fiinften Generation.

Die Reben von Familie Ehn wachsen aut' 14 Hektar der besten Kampta-
ler Lagen. Der grof3e Respekt fiir dieses wertvolle Terroir ist die Voraus-
setzung fiir authentische Weine. Handwerklicher Weinbau und individu-
elle Pflege der Weingirten sind fiir die Michaela und Ludwig Ehn seit
jeher eine Herzensangelegenheit. Die Arbeit im Weingarten bedeutet fiir
sie vor allem Gespiir fiir die Bediirfnisse der Natur zu haben. Aus ihrer
Arbeit schopft die Familie Ehn neue Kraft und Energie fiir ihre Lebens-
aufgabe: der allerh6chsten Qualitit nicht nur beim Wein selbst, sondern
auch bei der Art und Weise, wie er erzeugt wird.

www.ehnwein.at
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5.7.17

WEINGUT BRUNDLMAYER

Nur etwa 70 km nordwestlich von Wien, wo sich das Kamptal nach
der Donau hin offnet, liegt die Weinstadt Langenlois. Hier trifft die
wiirzige, kithle Waldviertler Luft auf das milde pannonische Kli-
ma und schafft ideale Bedingungen fiir den Weinbau, mit dem der
Name Briindlmayer seit Generationen verbunden ist.

Willi Briindlmayer und seine Familie lieben und achten ihre be-
rithmten Weingirten wie den Zobinger Heiligenstein, den Kiifer-
berg, den Spiegel oder die Riede Lamm. Sie bilden die solide Grund-
lage des andauernden, auch internationalen Erfolges.

Im Weinberg ist man immer nachhaltig um ein stabiles, 6kologi-
sches Gleichgewicht bemiiht. Herbizide und Kunstdiinger werden
abgelehnt. Konsequente Boden- und Laubarbeit sind ebenso fester
Bestandteil im Repertoire wie kontinuierliche Selektion mit beson-
derer Riicksicht auf Widerstandskraft und Standortanpassung,.
Das Weingut steht zunéchst fiir erstklassigen Griinen Veltliner und
Riesling. Als Spezialititen gelten Chardonnay und Pinot Noir, und
der hervorragende und beliebte Schaumwein ,,Briindlmayer Brut®.
www.bruendlmayer.at bzw. www.heurigenhof.at

2.8.17

WEINGUT RAINER WESS

Urgestein trifft auf’ Schiefer, der Loibenberg auf den Kogl, das Kremstal auf die Wachau. Rainer
Wess keltert Wein in beiden Regionen, wobei sich das Gut selbst in der Sandgrube, an der Kremser
Peripherie, befindet. 15 Hektar sind es insgesamt, die meisten davon in der Wachau, wobei sich
die Weingirten am Fulle des Loibenbergs und am Loibenberg selbst befinden. Im Verbund mit
den Steiner Lagen Kogl und Pfaffenberg und dem Kremser Weinzierlberg entwirft der weitgereis-
te Winzer ein Spektrum von Weinen, das in seiner geologischen, klimatischen und geografischen
Breite einzigartig ist.

Begonnen hat alles im Jahr 2003, als er erste Flichen am Loibenberg pachtete und sehr schnell
seinen spezifischen Stil etablierte: namlich glasklare, prizise und elegante Weine zu keltern, die
Jeweils die Geschichte ihrer Herkunft erzihlen. Dafiir stehen ihm einzig zwei Rebsorten zur Ver-
fiigung, Riesling und Veltliner, deren Potenzial er komplett auslotet —leichte, fruchtbetonte Weine
finden sich ebenso in seinem Sortiment wie kompakte und gehaltvolle Interpretationen, zu denen

sich zudem ein paar Siilweine gesellen.
www.weingut-wess.at
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6.9.17

WEINGUT KRISPEL

Seit zwei Generationen produziert der Fami-
lienbetrieb in Neusetz bei Straden aulerge-
wohnliche Weine von hochster Qualitit. Mit
viel Erfahrung und in enger Verbindung zur
Natur verfolgt man das Ziel, ein Maximum
der Landschaft in den hauseigenen Erzeug-
nissen zu integrieren. Die Lagen mit ihrer
unterschiedlichen Bodenlandschaft aus Sand,
Muschelkalk und Basalt sind wie die vielen
Sonnentage oder die Arbeit des Winzers im
‘Wein zu schmecken.

Eine Besonderheit: der Grauburgunder Hoch-
strandl. Dieser stammt aus der Groflage Vulk-
anland Steiermark und besticht mit seiner hel-
len, ziegelroten Farbe und seinem Duft nach
Karamell, Zwetschken und Orangenschale.
Am Gaumen prisentiert er sich als trockener,
vollmundig komplexer Wein und bietet ein
herrliches Trinkerlebnis.

www.krispel.at

4.10.17

DERKSEN

BORDEAUX—Nabel der Weinwelt mit der
gleichnamigen Stadt, die so wie Graz rund
270.000 Einwohner zihlt. Gesamt Bordeaux
produziert rund 120.700 Hektar, das ist mehr
als doppelt so viel wie in Osterreich. Ca. 5500
verschiedene Chateaux findet man, wobei die
Welt oft nur von rund 100 wirklich spricht.
An diesen Abend diirfen wir die Familie Cazes
prisentieren, die neben Weingiitern in Siid-
frankreich und der Cétes du Rhéne auch das
beriihmte Chéateau Lynch-Bages besitzt.
Lynch-Bages gehort zur 1855 gegriindeten
Klassifikation der Grand Cru Classé. Jahr-
zehnte fithrte Jean-Michel Cazes (Jg. 1935) das
Chateau in der Nachfolge seines Vaters, mitt-
lerweile steht sein Sohn Jean-Charles Cazes an
der Spitze des Unternehmens. In seinem Besitz
befindet sich auch Chéateau Les Ormes-de-Pez.
Dem nicht genug durchstreifte Jean-Michel
viele Jahre den Languedoc auf der Suche nach
auBergewohnlichen Terroirs. Bis er eines Ta-
ges die Ortschaft La Liviniére entdeckte, Ge-
burtsort der schonsten Weingirten der Miner-
vois. Gemeinsam mit seinem Sohn Jean-Charles
wihlte er einen Namen voller Bedeutung und
Geschichte: ,I'ostal” bedeutet auf Altprovenca-
lisch ,Haus" und ,,Familie®.

Die Domaine Sénéchaux, ebenfalls in Besitz
der Familie Cazes, zihlt zu den iltesten Wein-
giitern in Castro Novo, der Geburtsstitte der
»Weine der Pépste”, und ist Mitbegriinder der
»Appellations d'origine contrdlées®.
www.derksen.at
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PERFEKT

UMS

IM ECKSTEIN

Eine Weisheit sagt, ein Unternehmen ist
nur so gut wie seine Mitarbeiter. Leiden-
schaft, Individualitat und Verlasslichkeit sind
Eigenschaften, die sich jedes Unternehmen
von seinen Mitarbeitern wiinscht. Im Eckstein
wird genau das gelebt und mit vollem Elan an
die Gaste weitergegeben. Gute Laune ist be-
kanntlich ansteckend.

Neben der Leistung aus der Kiiche, die das Mittag-
oder Abendessen zu einem kulinarischen Erlebnis
macht, ist die Leistung des Servicepersonals nicht
minder wichtig. Niemals ein leeres Glas, offen fiir
Wiinsche und Anregungen und immer ein Licheln
auf den Lippen — so prisentieren sich die Servi-
cemitarbeiter unter der Fithrung von Franz Josef
Fuchs, Jorg Quindt und Robert Hold.

SAUERRAHM-SCHMARRN
ZUTATEN

— fiir den Schmarrn

250 g Sauerrahm
3 Eier

1 EL Zitronensaft
1 EL Vanillezucker
3 EL Mehl

1 EL Zucker

80 ml Schlagobers

— fiir das Karamell

2 EL Butter
4-5 EL Zucker

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eier trennen und das Eiweill mit dem Zucker
zu steifem Schnee schlagen.

Die restlichen Zutaten mit dem Handmixer ver-
mengen, zum Schluss den Eischnee vorsichtig
unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech verteilen und fiir ca. 25 Minuten
goldbraun backen. Nach Ende des Backvor-
gangs das Blech aus dem Ofen nehmen.

Die Butter in der Pfanne schmelzen und den
Zucker einriihren. Die Hitze reduzieren und den
Zucker karamellisieren lassen. Den gebackenen
Teig mit zwei Gabeln zerreiBen und im Kara-
mell walzen.

Mit Staubzucker bestreuen und servieren.

REDEN, REDEN, REDEN

Das Wichtigste ist immer die Kommunikation un-

tereinander, so Jorg Quindt.

., Nur wenn miteinander geredet
wird, kann das Tagesgeschaft
reibungslos funktionieren. Bei
uns ist jeder einzelne Mitarbeiter
ein wichtiger Bestandteil des
Teams. Wir fiihren regelmaBig
Mitarbeitergesprache und
kiimmern uns um die Wiinsche
und Anregungen unserer
Teammitglieder. Nur so konnen wir
miteinander wachsen.“

AUSBILDUNG

Den Jungen gehort die Zukunft, deswegen bildet das

Eckstein aktuell 5 Lehrlinge in Service & Kiiche aus.

., Wir sind hesonders stolz auf

die Fortschritte, die wir hei der
Lehrlingsaushildung erzielen
konnen. Man sieht den SpaB an der
Arbeit und spiirt den Enthusiasmus,
den die Jungen ins Team
einbringen.*

FREUND

Bedingt durch die Arbeitszeiten an Wochenenden,
Feiertagen oder an langen Abenden entstehen auch

Freundschaften untereinander.

,Wenn man so viel Zeit miteinander
verbringt, ist es nicht ungewohnlich,
dass man sich auch iiber private
Angelegenheiten unterhalt und
Freundschaften entstehen.*

Franz Josef Fuchs

So verbringen etwa Chris und Tom ihre Frei-
zeit gerne beim gemeinsamen Billard-Spiel. Die
Midels vom Tagdienst verbringen ihre freien
Tage beim gemeinsamen Shopping und Sabrina
genieBt mit Tom schon mal einen abendlichen
Cocktail.

GROSSE ERLEICHTERUNG

Seit 1. Juli 2016 ist das Eckstein rauchfrei. Das
freut Doreen & Sabrina an der Bar besonders:
»Endlich nicht mehr gerduchert nach Hause ge-
hen.” Besonders an Wochenenden war es zu spi-
ter Stunde sehr belastend, wenn sich alle an der
Bar getummelt und geraucht haben, sagt Doreen
Frisch. Bisher hat sich kein einziger Gast negativ
dariiber geduBert, im Gegenteil, das rauchfreie Lo-
kal wurde positiv angenommen. Das nennt man

dann wohl eine Win-win Situation.

Fotos: Eckstein
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ECKSTEIN GOES

,»KKARNERTA ist der einzige Betrieb
in Osterreich mit der gesetzlichen
Befugnis, das Fleisch 28 Tage
anstatt der sonst iiblichen 20 Tage
reifen zu lassen. Die KARNERTA-
Rinder werden einzeln fiir das Dry
Aging selektiert, nur das heste
Fleisch kommt fiir die aufwendige
Veredelung in Frage. 100 %
osterreichisches Fleisch und die
strengen Kontrollen garantieren mir
als Kiichenchef und meinen Gasten
das heste Ergebnis auf dem Teller!*
Michael Hehenstreit

A

Ohne Reife kein saftiges Ergebnis auf dem
Teller! Anders als bei Gefliigel- oder
Schweinefleisch sollte Rindfleisch immer eini-
ge Tage oder Wochen gekihlt reifen. In dieser
Zeit entspannen sich die Fleischfasern und der
Geschmack wird optimal entfaltet.

Dieses Geschmackserlebnis gibt es jetzt auch im
Eckstein. Michael Hebenstreit, Kiichenchef im
Eckstein, kreiert Tagesempfehlungen wie ein Por-
terhousesteak mit Steak Fries oder ein feines Rib

Eye Steak mit getriiffeltem Kartoffelstampt.

JAHRZEHNTEALTES REIFE-
VERFAHREN

Was frither beim Metzger ums Eck normal war, ist
eine Zeit lang in Vergessenheit geraten. Die soge-
nannte Trockenreife oder Dry-Aged-Reifung wurde
erst kiirzlich wiederentdeckt und ist seither aus den
Kiichen der Gastronomie nicht mehr wegzudenken.

Anders als beil der weitverbreiteten Vakuumrei-

fung (Wet Aging), bei der das Fleisch im Plastik-

beutel eingeschweil3t reift, darf’ das gute Stiick vom
Rind bei der Dry-Aged-Reifung an der Luft blei-
ben. Bei ca. 3°C und 80 % Luftfeuchtigkeit reift das
KARNERTA-Rindfleisch vom Ochsen und der Kal-

bin ganze 28 Tage unter streng kontrolliertem Klima.

DER GESCHMACK

Durch die behutsame Dry-Aging-Trockenreifung
wird dem Fleisch Wasser entzogen, dadurch verliert
es zwar ein Drittel des Gewichts, das Geschmacks-
erlebnis jedoch wird konzentriert und intensiviert.
Sauerstoff und fleischeigene Enzyme fordern die

Entwicklung dieser speziellen Aromen.

KARNERTA Graz

Golfstrasse 9, 8077 Gossendorf
Tel.: +43/316/26 14 47-0
graz@karnerta.at

www. karnerta.at

EINE ODE AN DIE SCHARFE

Messer aus feinstem Damaszenerstahl, hergestellt
von Hand in der Schmiedewerkstatt von Wolfgang
Winkler-Hermaden: die Synthese aus hdchster
Funktionalitit und einzigartigem Design.

eine Messer schmiedet er beispielsweise aus alten ausrangierten
SKugeIIagem, Autofedern oder Ségeblattern. Alten Gegenstanden
in seinen handgeschmiedeten Messern ein neues Leben zu geben, be-
trachtet Wolfgang Winkler-Hermaden
als Ehre. Seit seiner frihesten Kindheit
fasziniert ihn die Schérfe von Messern,
Axten, Schwertern — jedweden Schnei-
de-, Hieb- und Stichwerkzeugen. Und
seit seinem 13. Lebensjahr schmiedet
er selbst Messer. Heute beherrscht er
diese hohe Handwerkskunst wie kaum
ein anderer und ist in der Lage, in seiner
Schmiede feinsten Damaszenerstahl selbst herzustellen und daraus einzig-
artige Messer zu formen — verlasslich, bestandig, ,maBgeschmiedet” fiir

ihre jeweilige Funktion und daher von unerreichter Prézision. Bei richtiger

Pflege Begleiter firs Leben und in jeder Kiiche ob ihrer Schérfe, aber auch
ihres besonderen, authentisch-handwerklichen Designs nicht bloB verldssliches
und wertvolles Werkzeug, sondern Eyecatcher und liebgewonnenes Accessoire.
Damaszenerstahl: die Verbindung von zwei oder mehreren Eisenstlicken un-
terschiedlicher Herkunft — zu Verbundstahl veredelt, um darin die jeweils be-
sten Eigenschaften zu vereinigen, etwa Hérte und Elastizitat. Die Herstellung
von handgeschmiedetem Damaszenerstahl erfolgt heute noch so wie seit
jeher. Die Stahlsorten unterscheiden sich durch den Kohlenstoffgehalt oder
durch Legierungsbeimengungen wie z. B.
Wolfram, Nickel, Mangan etc. Sie werden
in Lamellen oder Strangformen im Feuer
miteinander verschweiBt. Durch héufig
wiederholtes Doppeln und abermaliges
FeuerschweiBen wird die Lagenzahl der
Stahllamellen erhoht; dies konnen funf
Lagen, aber auch einige Mio. sein. Daraus
ergibt sich nicht nur die unvergleichliche
Qualitat, sondern auch ein jeweils einzigartiges Design.

Um besonders schéne Muster auf der Oberflédche zu erhalten, kann der Stahl

auch verdreht oder ,unsymmetrisch* weiterverarbeitet werden. Nach dem

Hérten wird der Damaszenerstahl gedtzt, um das Muster sichtbar zu
machen, da die verschiedenen Schichten sich in Saure je nach Kohlen-
stoffanteil bzw. Legierung hell (Nickel) oder dunkel (Mangan) férben. Die
Schneiden werden noch gehartet und schlieBlich mit dem Griff, ebenfalls
individuell und handwerkliche gefertigt, vereint.

Um diesen Gebrauchskunstwerken eine lange Lebensdauer zu sichern,
ist ein schonender und fachkundiger Umgang nétig. Mehr erfahren Sie
auf der Homepage von Wolfgang Winkler-Hermaden. Oder Sie lassen
sich von ihm persénlich in seiner Werkstatt in Kapfenstein in die Ge-
heimnisse der Schmiedekunst und Messerpflege einfiihren.

Die Messer sind in MaBanfertigung oder ab Schmiede erhaltlich.
Messerschmiede Winkler-Hermaden
8353 Kapfenstein 105
Tel.: +43/664/79 44 541

wolfgangwh@gmail.com

www.messerschmiede-winkler-hermaden.at
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KULINA

RISCHES

,,Das 0axen Krog ist mein
absoluter Stockholm-Favorit!

Das Gesamtkonzept, vom Ambiente
uber das Service his hin zu den
perfekt zubereiteten und servierten
Speisen stimmt hier und hat mich
auf voller Linie iiberzeugt.*

Michael Schunko

M oderne trifft Ruhe. Zukunftsweisende
Restaurants und pulsierende Bars neben

idyllischen Scharen. Willkommen in Stockholm!

Neben unzihligen Foodtrucks, Mirkten und Food
Halls gibt es hier auch eine auBlergewohnlich gro-
Be Anzahl an Fine-Dining-Gourmet-Restaurants.
Michael Schunko und seine Lebensgefihrtin Gerda
Safran sowie das Ehepaar Melanie und Alexander
Doder haben die Hauptstadt besucht und sich durch

schwedische Kiichen getestet.

ANGELN MITTEN IN DER STADT

Die grofite Stadt Skandinaviens mit ihren knapp
900.000 Einwohnern wird von etwa 24.000 grof3e-
ren und kleineren Inseln (Schiren) umgeben. Etwa
30 Prozent der Stadtfliche bestehen aus Wasser,
kein Wunder also, dass es moglich ist, mitten in
der Stadt Lachse zu angeln. Die Nihe zum Wasser
wird auch auf den Speisekarten der Lokale sicht-
bar. Ein Grofiteil der Restaurants setzt auf fri-

schen Fisch aus der Region.

Fotos: Unsplash/Lumen Bigott, Oaxen Krog, Michael Schunko
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JUST ECKSTEIN

1. KULINARISCHER STOPP:
OAXEN KROG & SLIP

Der erste kulinarische Stopp fiihrte die beiden Paa-
re in das international anerkannte Gourmetrestau-
rant auf der Insel Djurgarden. Im Oaxen Slip speist
es sich 1m lockeren schwedischen Bistro, im Oaxen
KRrog ist die feine Gourmetkiiche angesiedelt. In
beiden Restaurants liegt der Fokus auf regionaler
schwedischer Kiiche mit saisonalen Aromen.

Im Oaxen Krog, das in einem renovierten Schuppen
in einer Werft untergebracht ist, gab’s flir die hung-
rige Reisegruppe aus Graz ein Zehn-Gang-Menii in-
klusiver Weinbegleitung. Serviert wurden dabei zahl-
reiche geschmackliche Highlights, unter anderem 200
Jahre alte Mahagoni-Muscheln, ein Tiirmchen aus
‘Waurst mit Basilikum-Espuma, am Tisch gebratenes

Entrecdte und eine Box Pralinen zum Mitnehmen.

2. KULINARISCHER STOPP:
STUREHOF

Stureplan ist mehr als bloB eine Adresse, es ist ein
Symbol fiir Luxus und Stil in Stockholm. Geschifts-
leute, Models und Promis besuchen hier die exklu-
sivsten Clubs und Restaurants der Stadt. Mitten in
diesem Unterhaltungsviertel lieg die hippe Brasserie
Sturehof Hier paart sich die schwedische Kiiche mit
internationalen Einfliissen. Sehen und gesehen wer-
den heilit das Motto auf der Terrasse. Genau auf
Jener gab es fiir die Vierergruppe einmal alles vom
Fisch, serviert auf einer Etagere, gewlirzt mit cooler

Stimmung und einem Glas franzoésischem Wein.

3. KULINARISCHER STOPP:
EKSTEDT

Der bekannte skandinavische Koch Niklas Ekstedt
bereitet in seiner Kiiche die Lebensmittel urspriing-

lich, tiber offener Flamme zu. Das Restaurant ist be-

kannt fiir die hervorragende Qualitit und das hand-
werkliche Geschick von Ekstedt. 2018 wurde er mit

einem Stern im Guide Michelin ausgezeichnet.
Im warmen, rustikalen und durchaus vom offe-

nen Feuer verrauchten Ambiente gab’s fiir die Gra-

zer allerlei Spezialititen wie in der Box gerducher-

tes Schweinefleisch, auf der Glut gegarten Zander

oder Holzofen-Honigkuchen.

IDYLLISCHES STOCKHOLM

Die restliche Zeit war die illustre Gruppe mit typi-
schen Touristen-Aktivititen beschiftigt. So wurde
das bekannte Vasa-Museum besucht, in welchem das
1628 auf seiner Jungfernfahrt gesunkene Kriegs-
schiff Vasa besichtigt werden kann. Beim Abstecher
im Skansen-Freilichtmuseum haben die vier nicht
nur fiinf Jahrhunderte Schweden durchwandert,
sondern auch herrliche Kanelbullar genossen. Die
warmen Zimtschnecken werden in zeittypischen
Léden, die Teil des Museums sind, angeboten.

»Wir verreisen hiufig gemeinsam und genieflen
vor allem die kulinarischen Erfahrungen. Stockholm
ist gefiihlt so groB3 wie Graz und sehr stylisch, cool
und auch idyllisch. Wer Wert auf’ Qualitit legt, muss
allerdings speziell bei Essen und edlen Weinen etwas

tiefer in die Tasche greifen.”, so Schunkos Restimee.
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SAIBLING & OKTOPUS
FREIBLICK-EDITION
— FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

4 Saiblingsfilets

20-25 Gemiise-Sticks
(Karotten,Stangensellerie,Sellerie)
Salz/Pfeffer

1 Blutwurst

— fiir den Raucherschinkensud
4 Scheiben Raucherschinken
50 g Kren
4—6 getrocknete Heidelbeeren
2 Lorbeerblatter
Salz/Pfeffer

— fiir den Oktopus
1 Oktopus
2 Lorbeerblatter
4—6 getrocknete Heidelbeeren
150 ml WeiBwein
1 Korken

ZUBEREITUNG

Flir den Raucherschinkensud stellt ihr einen
kleinen Topf mit Wasser auf, gebt alle Zutaten
hinzu und lasst es flir 30—35 min bei mittlerer
Hitze kocheln. AnschlieBend siebt ihr den Sud
durch ein Sieb und fangt die Flussigkeit in einer
Schissel auf. Wiirzt es noch mit Salz & Pfeffer
und stellt es zur Seite.

Fiir den Oktopus fiillt ihr einen Topf halbvoll mit
Wasser, gebt alle Zutaten hinzu und lasst es flr
1-1,5 h bei mittlerer Hitze kdcheln. Danach
gebt ihr den gekochten Oktopus in eine Schiissel
mit Eiswasser.

Fur den Saibling teilt ihr die Saiblingsfilets
jeweils in 3 gleichméaBige Stlicke auf.

Nebenbei stellt ihr einen Topf mit dem Raucher-
schinkensud auf, gebt die Gemise-Sticks hinzu
und Issst es fiir ca. 10 min bei mittlerer Hitze
kdcheln. AnschlieBend wird der Oktopus zer-
kleinert. Jetzt wiirzt ihr den Saibling, den Okto-
pus und die Blutwurst, bratet sie in einer Pfanne
mit etwas Ol an. Zum Schluss alles auf einen
Teller schon anrichten und sofort servieren.

Das Freiblick-Team wiinscht guten Appetit.

Im sechsten Stockwerk des Kauthauses Kastner &
Ohler hat Michael Schunko ein Tagescafé der be-

sonderen Art geschaffen. Uber den Dichern von

Graz kann man nicht nur klingende Mittagsmentis
wie Asia Wok WM of vegetables, Color your life oder
Without magic mushrooms, genie3en, sondern auch
geniisslich brunchen oder sich mit einer Tarte und
Kaftee verwohnen lassen.

Verwohnen lassen geht bekanntlich nur, wenn
es auch jemanden gibt, der verwohnt. Hier sind es
zu Spitzenzeiten sogar bis zu 25 Servicemitarbei-

ter, die sich um das Wohl der Giste sorgen.

GUT ZU FUSS

Das 250 m? grof3e Lokal und nochmals 250 m® Ter-
rasse verlangen zumindest gute Turnschuhe und
ein wenig korperliche Kondition. Die hat das Team
Jedenfalls. Hat es doch als , Freiblick Runner” beim
Staffel-Marathon des Graz Marathon mitgemacht!

,,Wir hahen zwar nicht den
ersten Platz bhelegt, aber fiir uns
standen die Freude und unsere
Freundschaft im Vordergrund.“
Carina Zotter

Aus Neugierde hat das Freiblick-Team die tdgliche
Lauf- & Schrittleistung mit einem Schrittzihler
gemessen. Unglaubliche 20.350 Schritte und 14,25
Kilometer wurden bei einer durchschnittlichen Ge-
schwindigkeit von 4,1 km/h im Auftrag des guten

Service zuriickgelegt.

,,Dieses Ergehnis hatten wir nicht
erwartet. Das ist hesser als jedes

Workout.
Philipp Pronegg, Betriehsleiter im Freiblick

NIE LANGWEILIG

Im Serviceteam iiber den Dichern von Graz wird
es nie langweilig. Philipp Pronegg erinnert sich
lichelnd an die lustigsten und skurrilsten Fragen,
die er im Tagescafé gehort hat:

,Ist das eine Bushaltestelle?” — Eine Frau wun-
derte sich kiirzlich tiber das rege Treiben auf der
kleinen Aussichtsplattform auf der Terrasse und
wollte wissen, ob das die nidchste Haltestelle sei ...

»Ist das der echte Schlossberg?® — Ein Gast
konnte es nicht glauben ...

,, Wie komme ich hier herauf?“ — Der Mann stand
bereits mitten im Lokal und stellte diese Frage ...

»Regnet es draufen?” — Eine Gruppe junger
Friihstiicker, die direkt unter dem GLASDACH
Platz genommen hatte, erkundigte sich nach der
Wetterlage ...

Aber nicht nur im reguldren Betrieb sind die
Servicebienen im vollen Einsatz. Die 360-Grad-
Rundum-Location kann gemietet werden und bie-
tet Platz fiir 250 Familienmitglieder am reichhal-
tig gedeckten Tisch oder aber fiir 300 Freunde an
Stehtischen im Innenbereich und die gleiche An-
zahl im AuBenbereich. Egal bei welcher Veranstal-
tung, auf das Serviceteam und seine Laufleistung

iiber den Dichern von Graz ist Verlass.

JOHN HARRIS FITNESS GRAZ:

v EIN LEBEN LANG
GESUND UND FIT!

W er Wert auf die eigene Gesundheit und den eige-
nen Korper legt, kommt an John Harris Fitness

ohnH: %ri
Fitne ﬁ
|

-

nicht mehr vorbei. Bereits mehrmals wurde die Fitness-
kette zum Testsieger in Osterreich gekiirt und seit mehr
als zwei Jahren gibt es endlich auch einen Standort in
Graz neben der Oper!

Die positive Wirkung von Fitnesstraining macht sich
in jedem Alter positiv bemerkbar. Wichtig dabei ist vor
allem die Kombination von Ausdauer- UND Krafttraining.

Wie neueste Studien belegen, sind die sogenannten
Myokine und Interleukin-6 wahre Wunderwaffen. Es sind

Die weltweit besten und modernsten

Kurse und Programme fiir jede Altersgruppe sind in allen Mitgliedschaften ohne Aufpreis inkludiert. Botenstoffe, welche bei bestimmten sportlichen Muskel-  Gerate kommen zum Einsatz.
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Red Bull Red Edition und Pontica Red
Vermouth in perfekter Harmonie — zwei
osterreichische Erzeugnisse hochster Gite
verschmelzen zum neuen In-Drink schlechthin.

Die spritzige frische Cranberry-Note der Red Bull
Red Edition umspielt den fruchtigen Schmelz des
Wermutweins. Die dezente Herbe und Wiirze geben
dem Getrink seine Eleganz und machen Lust auf
den nichsten Schluck. Belebend anregende Stilistik
und die heilende Wirkung all der Krauter, Wurzeln

pool ist einzig-
artig in Graz.

und Rinden des Pontica Red Vermouth machen Red
Red zu dem Lifestyle- und Sensationsdrink fiir mo-
derne Kosmopoliten, die bewusst und unbeschwert
das AuBergewoshnliche genieflen wollen.

Red Red ist so simpel und doch im Duft und Ge-
schmack so vielfiltig. Einzigartig, kostlich.

Schenken Sie 4cl Pontica Red Vermouth auf

Eiswiirfel in ein Weinglas und fiillen Sie mit Red
Bull Red Edition auf.

Als Garnitur eignen sich hervorragend eine
Orangenzeste mit den dtherischen Olen der Schale
oder eine Orangenspalte.

Cheers und mit den besten Spirits!

reizen im Korper ausgeschiittet werden. Sie stérken das
gesamte Immunsystem, wirken entziindungshemmend,
starken die Psyche und kénnen sogar Krebs vorbeugen.
Die Experten bei John Harris setzen diese neuen Erkennt-
nisse bereits téglich in der Kundenbetreuung um. Neben
der professionellen Betreuung und der Top-Ausstattung
ist es vor allem auch das exklusive Ambiente, das tber-
zeugt. Untersuchungen zeigen sogar, dass Sport in ei-
nem Wohlfiihlambiente die positive Wirkung des Sports
potenziert. Sportmediziner und Physiotherapeuten de-
cken die medizinische Komponente ab und sorgen daflr,
dass man sich bis ins hohe Alter rundum gesund und fit
fuhlt! Dies belegen auch Kunden wie Otto Schenk, Peter
Weck oder Harald Serafin, die sich regelméBig bei John
Harris fit halten. Und als Ausgleich fir die Seele bzw. zur
Regeneration warten in Graz Pool, Saunen, eine groBzii-

Der Panorama-

gige Dachterrasse mit Blick auf die Oper und ein breites

Angebot an Gruppenkursen.

FERNOSTLICHE _
GARNELEN-GEFLUGEL-

SUPPE BY KHC
— FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

2 EL Curry-Paste

1 EL Curcuma

400 ml Kokosmilch
10 Stk Garnelen

150 g Erbsen

150 g Bambusstreifen
150 g Pilze gemischt (gehackt)

— fiir den Gefliigelfond
3 Stk Zwiebel
1 Stk Bio-Suppenhuhn
4-6 Lorbeerblatter
5-8 getrocknete Heidelbeeren
1 Bund Wurzelwerk
Salz/Pfeffer

ZUBEREITUNG

Als Erstes stellt ihr einen groBen Topf mit %
Wasser auf, gebt alle Zutaten (Gefliigelfond)
hinzu und lasst es ca. flir 2-3 h bei niedriger
Stufe kdacheln. AnschlieBend seilt ihr es durch
ein Sieb ab und fangt die Flissigkeit in einem
Topf auf. Die restlichen Zutaten die in der Sup-
pe waren (bis auf das Suppenhuhn) kénnt ihr
weggeben. Danach stellt ihr den Topf wieder auf
und wiirzt es mit Curry-Paste, Curcuma, Salz,
Pfeffer und gieBt es mit der Kokosmilch auf.
Das lasst ihr jetzt bei mittlerer Hitze flir 30-40
min kécheln.

Nebenbei zerrupft ihr das Suppenhuhn und
bratet die Garnelen, Erbsen, Bambusstreifen
und Pilze an. Wiirzt alles mit Salz und Pfeffer,
gieBt es mit der Kokos-Curry-Suppe auf.

Zum Schluss noch alles schon auf einen Teller
anrichten und sofort servieren.

Das Kunsthausteam wiinscht guten Appetit.

(GOMMELDUNG,

JohnHarris

Fitness

John Harris Fitness Thalia Graz
Girardigasse 1c (4.0G), 8010 Graz
Tel.: +43/316/839 222
thalia.graz@johnharris.at

www.johnharris.at

Fotos: John Harris Fitness/Paul Stajan
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Ing. Johann Kraxherger (1.):
Baumeister, seit Uber 20 Jahren
als Perfektionist bei der Planung
und Umsetzung von Bauprojekten
der Garant fiir die Optimierung von
Ablaufen.

Hermann Rottensteiner (r.):
Idealhaus-Geschaftsfiihrer, 30 Jah-
re Erfahrung in der Baubranche.
Sein untrliglicher Blick fiir Chan-
cen und Risiken bedeutet nicht nur
mehr Sicherheit flir die Bauher-
ren, sondern garantiert auch eine
kostenoptimierte Projektierung.

JEALHAUS

<OMPROMISSE

dealhaus-Geschaftsfihrer Hermann Rotten-

steiner und Baumeister Ing. Johann Krax-
berger Uiber die Kunst, ein ideales Haus zu
planen und zu errichten.

Viele Menschen fragen sich, ob sie bei der Re-
alisierung ihres Eigenheims auf ein Fertigteil-
haus oder ein Ziegelmassivhaus setzen sollen.
Hermann Rottensteiner: Das ist in diesem Zu-

sammenhang sicher nicht die ideale Frage.

Wie lautet die ideale Frage?

Johann Kraxberger: Welches ist unter Beriick-
sichtigung meiner finanziellen Méglichkeiten das
ideale Haus fiir mich — namlich das Haus, das hun-
dertprozentig meinen Bediirfnissen und Vorstel-
lungen entspricht und dessen Kosten exakt auf
mein Baubudget abgestimmt sind?

Rottensteiner: Unser Idealhaus-Konzept beant-
wortet diese Frage seit mittlerweile 15 Jahren.
Insgesamt haben wir in dieser Zeit mehr als 300
Projekte in Ziegelmassivbauweise hauptsichlich in
der Steiermark erfolgreich und zur héchsten Zu-

friedenheit unserer Kunden umgesetzt.

Was zeichnet das Idealhaus-Konzept — zusam-
mengefasst — aus?

Rottensteiner: Idealhaus steht fiir architektonisch
hochwertige Losungen vom Baumeister in langle-

biger Ziegelmassivbauweise, fiir vollkommene in-

dividuelle Gestaltbarkeit vom Fundament bis zum
Dach, fiir Fixpreise mit absoluter Budgettreue so-
wie fiir hundertprozentige Sicherheit und Verliss-
lichkeit durch hochqualifizierte eigene Mitarbeiter
und qualitdtsorientierten Partnerunternehmen, die
fiir eine perfekte Umsetzung von den ersten Pla-
nungsschritten bis zur Ubergabe und Abrechnung
biirgen. Das bringt eine stressfreie Planungs- und
Errichtungsphase, exakte Kalkulierbarkeit und
Budgetsicherheit, héchsten Wohnkomfort, Ener-
gieeffizienz sowie Haltbarkeit und Wertbestindig-
keit iiber Generationen — alles, was man sich von
einem idealen Haus erwartet.

Kraxberger: Ein sehr hoher Anspruch, den wir
nicht nur in unserem Firmennamen tragen, son-
dern auch Tag fiir Tag bei unseren Kundinnen und

Kunden einlésen miissen.

Gelingt Ihnen das?

Rottensteiner: Wir diirfen uns iiber eine auBlerge-
wohnlich hohe Kundenzufriedenheit freuen. Einen
erheblichen Teil unseres Bauvolumens verdanken
wir der Mundpropaganda zufriedener Kundinnen

und Kunden.

Vom Traum zum Traumhaus — das ist ja nicht
selten ein steiniger Weg.

Kraxberger: Nicht bei uns. Das Fundament fiir
Idealhaus
schon in der Entwurfs- und Angebotsphase gelegt:

hohe Kundenzufriedenheit wird bel

Triume miissen auch realisierbar, das heil3t finan-

zierbar sein. Daher gehen intelligente individuelle

Fotos: Idealhaus, Markus Schlamadinger, Erich Suppan
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Planung und ein kostenettizientes Angebot bei uns
Hand in Hand. Von Anfang an beziehen wir alle
Kostenfaktoren, auch sogenannte Neben- und Fol-
gekosten, in die Kalkulation ein, damit wir unseren
Kundinnen und Kunden Kostentransparenz garan-
tieren konnen. Viele Anbieter geben nur die reinen
Errichtungskosten des Hauses an. Diese Kalkula-
tionen werden dann aber von der Realitit oft sehr
rasch tiber den Haufen geworfen — mit allen negati-

ven Konsequenzen.

‘Welche Kosten sind es, die neben den reinen
Hauserrichtungskosten zu beriicksichtigen sind?
Rottensteiner: Zum Beispiel Kosten, die aus der
Beschaffenheit des Grundstiicks, etwa aus einer
Hanglage, resultieren: Kosten fiir Terrassierungen
oder Stiitz- und Schutzmauern. Dann die gesamten
AufschlieBungs- und Anschlusskosten. Weiters die
Kosten fiir Zufahrt, Garage bzw. Parkflichen so-
wie fiir die Gartengestaltung. Aber auch Ubersied-
lungskosten und diverse Gebiihren sind im Budget
zu berticksichtigen. Und nicht zuletzt auch die Kos-
ten fiir die Einrichtung. Denn was habe ich von ei-
nem schliisselfertigen Haus, wenn ich mir die Kiiche
nicht mehr leisten kann?!

Kraxberger: Diese erste Phase vom ersten Ent-
wurf tiber die Einreichplanung bis zur behord-
lichen Genehmigung ist unserer Uberzeugung
nach entscheidend fiir den Gesamterfolg eines
Projekts. Daher investieren wir hier gemeinsam
mit unseren Kunden viel Zeit fiir eine detaillier-
te Aufstellung aller Leistungen und eine genaue

Kostenkalkulation.

Mit welchem Effekt?
Rottensteiner: Mit dem Effekt, dass der Fixpreis
fiir ein Idealhaus von Anfang an feststeht und im-

mer hilt.

Im Gegensatz zu Fertighausherstellern schreiben
Sie sich individuelle Planbarkeit auf die Fahnen.

Rottensteiner: Ja und zwar von der Gesamtar-
chitektur bis zu den Ausstattungsdetails. Alle in-
dividuellen Wiinsche werden vor Baubeginn ge-
meinsam mit unseren Kunden bis in die letzten

Einzelheiten abgeklirt und festgelegt.

Wie garantieren Sie die perfekte Ausfiihrung?

Kraxberger: Grundlage fiir eine reibungslose und
perfekte Ausfithrung unserer Ziegelmassivhiuser
sind die detaillierten Ausfithrungspline, die wir in
aufwendiger Arbeit erstellen. Bei der Errichtung
selbst arbeiten wir im Bereich der Baumeisterar-
beiten ausschlieflich mit eigenen Mitarbeitern.
Das garantiert nicht nur hochste Verldsslichkeit in
Bezug auf die Qualitit der Ausfiihrung, sondern
erlaubt auch eine rasche und reibungslose Kommu-
nikation und Planung der Abldufe. Und wir arbei-
ten ausschlief3lich mit Partnerfirmen, die wir schon
seit vielen Jahren kennen und die héchsten Quali-
titskriterien standhalten. Selbstverstindlich wird

Jedes Projekt von unserer Bauleitung begleitet.

Wie lange dauert die Errichtung eines Ideal-
hauses bis zur Schliisseliibergabe in der Regel?
Kraxberger: Sechs bis acht Monate, je nach Wit-

terung.

Was ist Ihr Anspruch bei der Schliisseliibergabe?
Rottensteiner: Das ideale Haus ohne irgendwel-
che Qualititskompromisse — ein Haus, in dem sich
unsere Kundinnen und Kunden von der Schliissel-

tibergabe weg sorgenfrei wohlfiihlen.
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LEBENSMITTELPUNKT
KOCHE

Charakteristisch klares, geradliniges De-
sign trifft auf stylishen und funktionellen
Look. Lassen Sie Ihre Kiiche zu einem ge-
selligen Zentrum Ihres Zuhauses werden.

FUNKTION

DESIGN
MADE IN STYRIA

RAUMSCHAFFENDE IDEEN VON LADENSTEIN

e
_——

{ s

Ladenstein. Ein Name, hinter dem Lei-
denschaft, Neugier, Asthetik, intelligente
Maobel, Know-how und vieles mehr stehen.
AuBergewdhnliches Design und ein ausgeprag-
tes Qualitatsbewusstsein sowie jahrzehntelan-
ge Tradition sind Garanten fiir hochwertige
steirische Produkte und Ideen.

Das steirische Traditionsunternehmen Laden-
stein zeigt uns einmal mehr, was echten Wohnlu-
xus ausmacht — 100%ige Qualitit und individuell
hergestellte Mamobel made in Styria. ,Luxus und
Wohnkomfort im eigenen Zuhause miissen nicht
immer teures Geld kosten — auch wenn man das
meist zuerst vermuten mag. Durch unsere haus-
eigene Tischlerei in St. Stefan i. R. kénnen wir
maBgenau steirische Mobel produzieren — und das
zu iberraschend giinstigen und konkurrenzfihi-
gen Preisen®, so Geschiftsfithrer Erwin Laden-
stein. Durch kurze Produktionszeiten und geringe

Transportwege ist das steirische Unternehmen als

Selbstproduzent leistungstihig, nachhaltig und vor
allen Dingen flexibel, was individuelle Kunden-
wiinsche betriftt. Auch die Schaffung von regiona-
len Arbeitspldtzen und der langfristige Erhalt die-
ser sind tiberaus positive Nebeneffekte entlang der

Wertschopfungskette.

INVESTMENT IN QUALITAT

Eine professionelle Beratung und ideenreiche Pla-
nung sind heute wichtiger denn je. Der Platz im
Zuhause soll optimal ausgenutzt werden und den-
noch stilvoll und elegant wirken. Gerade wenn es
um effiziente und kostenoptimierte Wohnraumnut-
zung im Eigenheim, der Ferienimmobilie oder dem
Anlegerappartement geht, ist es hilfreich, einen
Profi zurate zu ziehen, um eine perfekte Symbio-
se zwischen Raum und Ausstattung zu erzeugen.
Langfristig ist das Einrichten mit einem Experten
nidmlich giinstiger, denn durch die fachkundige,
vorausschauende und passgenaue Planung hat der
Wohnraum Zukunft und Perspektive. Mit der rich-
tigen Planung wird der persénliche Designtraum

im eigenen Zuhause wahr, denn zahlreiche, inter-

Fotos: Molteni&C, Ladenstein
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national umgesetzte Gesamtkonzepte von Monte
Carlo bis Sdo Paulo sprechen fiir das Know-how

des Familienbetriebs.

FLEXIBILITAT ZUM WOHLFUHLEN

Hochste Funktionalitit verbunden mit traditio-
nellem, maBgenauem Handwerk und innovativen
Raumkonzepten fiir unterschiedliche Bediirfnisse
— dafiir steht das steirische Familienunternehmen.
Fir die Einrichtungsexperten von Ladenstein sind
perfekte Raumaufteilung und vor allen Dingen wir-
kungsvolle Raumnutzung absoluter Grundanspruch.
Das eingespielte Team rund um Geschiftstiihrer Er-
win Ladenstein iiberzeugt immer wieder durch pro-
fessionelle und moderne Planungsmoglichkeiten, die
Platz, Geld und Lebensraum einsparen.

Das beliebte Klappbett des Familienunterneh-
mens begeistert nach wie vor durch innovative
Raum- und Flichennutzung. Dank intelligentem
Design konnen automatisch aus einem Raum zwei
entstehen — in unterschiedlichen Farben, Materi-
alien und Designs kann das Klappbett kleine Fla-

chen maBigenau ausnutzen.

RAUMWUNDER FUR
DESIGNLIEBHABER

Ein weiteres Original, welches die funktionale
Handschrift des Unternehmens Ladenstein tragt,
ist die praktische und platzsparende Klappkiiche,
welche neben erstklassigem Design durch perfekte
Usability iiberzeugt. Direkt an das harmonische
Raumbild angepasst sorgt eine ,invisible“-Kiiche
mit Schiebetiirfunktion durch stylishe Geradlinig-
keit fiir eine optimale Ausnutzung der vorhande-
nen Flichen. Alle Klappelemente kénnen moto-
risch und elegant geoftnet werden. Versenkbare
Komponenten wie der Dunstabzug in Kombinati-
on mit ausziehbaren Arbeitsplatten lassen vollig

neue Perspektiven entstehen.

INTERIEUR-MIX AUS INTERNATI-
ONALEN DESIGNMARKEN

Das Unternehmen Ladenstein produziert 80 % der

verkauften Maébel in der hauseigenen Tischlerei in
St. Stefan i. R. Bestens ausgebildete Innenraumde-
signer mit besonderem Gespiir stellen aber auch
spannende Stil-Ensembles in einer professionellen
Planung fuir Sie zusammen. In diesem Herbst tiber-
zeugt ein spannender und vor allen Dingen attrak-
tiver Markenmix im Hause Ladenstein. Innovative,
junge, aber auch bereits bekannte, moderne Desi-
gner finden sich in den beiden Flagship-Stores in
Wien und Graz wieder und begeistern jeden De-
signliebhaber durch funktionelle Kombinationen.
Die aktuelle Kollektion der italienischen De-
signmarke Molteni&C iiberrascht auch in diesem
Herbst mit neuen Sofas, Betten und Sesseln in
modernen Stoff- und Lederkombinationen. Weiter
geht es mit exklusiven Angeboten der Traditions-
marke Rolf Benz und traumhaften Sofa-Wohnwel-
ten, die jeden Raum erwachen lassen. Ein rundes
Potpourri aus unterschiedlichen Designern und
Stilen garantiert einmalige Einkaufserlebnisse.
LJFiir den Kunden ein luxurioses und modernes

‘Wohngetiihl zu kreieren, ist neben dem Service un-

KLAPPBETT MIT AUSZIEHBARER
CHAISELONGUE.

Manuell oder ganz bequem per Fernbedienung bedienbar.
So verwandelt sich der gemitliche Wohnraum sekunden-
schnell in ein vollwertiges Schlafzimmer.

ser grofiter Anspruch®, so Geschiftsfithrer Erwin
Ladenstein, der iberzeugt ist von dem neuen
Store-in-Store-Prinzip.

Im Grazer Showroom erwarten Sie zusitzlich ex-

klusive Kiichen aus der bulthaup-Manufaktur.

Ladenstein

Conrad-von-Hotzendorf-StraBe 63
8010 Graz
Tel.: +43/(0) 316/83 11 83

Mo—Fr 09.00-18.00 Uhr
Sa 10.00-13.00 Uhr

www.ladenstein.at
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A b sofort heiBtes B Y O im Eckstein.
BYO ist die Abkiirzung fiir ,Bring your
own” und bedeutet so viel wie ,,Bringen Sie ihr
Eigenes”. In diesem Fall sind alle Eckstein-
Gaste eingeladen, ihre eigenen Weine mitzu-
bringen. Dazu kreiert Kiichenchef Michael
Hebenstreit das passende Mendi.

,,Bereits hei der Reservierung
hesprechen wir die Weinahfolge,
auf deren Basis unser Kiichenchef
Michael Hehenstreit einen
Meniivorschlag unterbreitet.“

Fotos: Eckstein/Mansi

SBONN0) AuER

Das Konzept ist nicht neu. Bereits seit 1960 genie-
Ben Menschen auf dem ganzen Globus ihre eige-
nen, meist alkoholischen Getrinke im Restaurant.
Besonders Australien, Irland und GroBbritanni-
en erfreuen sich an einer groBlen Dichte an BYO-
Maéglichkeiten. Dort werden in Restaurants, die
selbst keinen Alkohol ausschenken, die selbst mit-
gebrachten Tropfen — meist gegen ein Stoppelgeld

oder eine sogenannte Korkgebiihr — serviert.

VINOPHILE SCHATZE

Haben Sie auch den einen oder anderen besonderen
Wein in Threm Keller? Ab Oktober sind Sie eingela-
den, Thre besonderen Schitze im Eckstein mit spezi-
ell abgestimmter Speisenabfolge zu genieen.

Wie das Konzept im Eckstein umgesetzt wird, er-
kldrt Robert Hold, Restaurantleiter im Eckstein: ,,Be-
reits bei der Reservierung besprechen wir die Wein-
abfolge, auf' deren Basis unser Kiichenchet Michael
Hebenstreit einen Mentivorschlag unterbreitet.”
Robert Hold ist der Sommelier im Hause Eckstein

und weill um den richtigen Umgang mit Weinen:

(JUALITAT

»Ein paar Tage vor dem Dinner sollten die Wei-
ne zu uns ins Eckstein geliefert werden, um ihnen
Zeit zum Anpassen an die neuen klimatischen Ge-
gebenheiten zu bieten. Piinktlich zum Abendessen
dekantieren wir die Tropfen oder kiihlen sie auf

die optimale Trinktemperatur.”

,» 90 kann ich meinen Freunden
meine Weinleidenschaft naher-
bringen und hei guten Tropfen und
feinem Essen Geschichten rund um
diese Weine erzahlen.“

DAS BESTE AUS KELLER & KUCHE

Was wiire der beste Wein ohne die passende Biih-
ne? Um Thre edlen Tropfen bestméglich in Szene
zu setzten, wird Kiichenchef Michael Hebenstreit
eine, speziell auf Thre Schitze abgestimmte Spei-

senfolge vorschlagen und Sie bestméglich beraten.

AUSWAHL

BERATUNG
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Fakten

Bringen Sie Ihre eigenen Weine
Kein Stoppelgeld

Ab 6 Personen

Abgestimmte Meniifolge

Ab 69,— pro Person

Information und Reservierung:
+43/316/82 87 01

PURER GENUSS
»Zu Hause trinke ich niCht, daher Sie miissen sich um nichts kiimmern. Genieflen Sie
ist dies fiir mich die perfekte
Losung, meine Lieblingsweine im
angenehmen Ambiente mit meinen

Freunden zu genieBen.*

die perfekt temperierten Tropfen in edlem Ambi-
ente. Das gesamte Serviceteam ist um Ihr Wohler-
gehen bemiiht und serviert die passenden kulinari-
schen Geniisse. Bieten Sie den vinophilen Schitzen

aus IThrem Keller den angemessenen Rahmen!

,, Ein paar Tage vor dem Dinner
sollten cdie Weine zu uns ins Eckstein

Je nach Weinauswahl genielen Sie Kostlichkeiten wie

Triiffelravioli, Chateaubriand oder ein saftiges Tuna-

filet zu den optimal temperierten Tropfen aus Ihrem
Reller. Auf Allergien und Unvertriglichkeiten wird

in der Kiiche selbstverstindlich Riicksicht genommen.

geliefert werden, um ihnen Zeit zum
Anpassen an die neuen klimatischen
Gegehenheiten zu hieten. Piinktlich

zum Abendessen dekantieren wir
die Tropfen oder kiihlen sie auf die
optimale Trinktemperatur.“

KEIN STOPPELGELD
Im Eckstein bezahlen Sie kein Stoppelgeld. Sie

bringen die Raritdten aus Ihrem privaten Keller,

wir stellen die passende Meniiabfolge. Ab sechs
Personen genieflen Sie das Beste aus Ihrem Keller

gepaart mit dem Besten aus unserer Kiiche.

Unser Sortiment beinhaltet eine groBe Auswahl an Weinen und
Spirituosen aus aller Welt sowie Delikatessen, Accessoires und
Geschenksverpackungen in vielen Variationen.

Unser hervorragend geschultes Personal steht Ihnen gerne fur eine
individuelle Beratung zur Verfugung.

Weinhof Auer Ges.m.b.H. Oder kontaktieren  Sie

Josef Krainer StralRe 11, 8074 Raaba-Grambach
www.weinhof-auer.at

uns
office@weinhof-auer.at
+43 (0)316 40 11 00

direkt:
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GENUSS
AUS EINEM GUSS

I | \lir Caterer gibt es weder Hauben noch Sterne. Ihr Lohn ist die Zufriedenheit der Kunden, die
Begeisterung der Gaste. Daflir gehen sie Tag flir Tag ans Limit und manchmal darlber hin-
aus. Seit 2003 reprasentiert ,, Eckstein Event” die hohe Schule der Cateringkunst.

», Kulinarisches Feuerwerk,
das hegeistert!*

Chris Edlinger,

General Manager Eckstein Event

Ihren Ausgang nahm die Erfolgsgeschichte von
»Eckstein Event” im Kulturhauptstadtjahr 2003. Wir
begannen®, erinnert sich General Manager Chris
Edlinger, ,mit qualitativ hochwertigen Caterings
tir Privatveranstaltungen. Mittlerweile ist Eckstein
Event nicht nur (seit 2007) erfolgreicher General
Caterer der viel frequentierten Grazer ,Helmut List
Halle®, sondern auch High-End-Ausrichter von Pri-
vat-, Firmen- und Veranstaltungscaterings unter-
schiedlichster GroBenordnungen. Ein Aufgabenmix,
wie er bunter und abwechslungsreicher nicht sein
konnte. ,Die Palette reicht®, so Edlinger, ,vom Bar-
Betrieb bei Konzerten tiber Firmenteiern aller Gro-
Benordnungen und Galadiners mit fiinf Géngen fur
viele hundert Giste etwa im Rahmen der Sporthilfe-
Gala oder des Primus-Awards bis zu Grofveranstal-
tungen mit Tausenden Gisten.”

Seit Firmenchef Martin Gmeinbauer das Un-

ternehmen 2018 mit der Revita-Gastronomie zu-

,»Mit Eckstein Catering arbeiten wir
nun seit Jahren intensiv zusammen.
Auf Chris Edlinger und sein Team
kann man sich jederzeit verlassen,
sie verwandeln den VIP-Club und
das Bootshaus immer wieder in eine
richtige ,,Wohlfiihloase‘ fiir unsere
Turnierbesucher und tragen so
wesentlich zum Erfolg der Lyoness
Open hei.*

Ali A. Al-Khaffaf, Golf Open Event GmbH

sammengeschlossen hat, steht hinter Eckstein
Event die kulinarische und personelle Power eines
der grofiten Cateringunternehmens der steirischen
Landeshauptstadt. ,Diese Ressourcen®, erklirt
Gmeinbauer, ,nutzen wir, um unseren Kunden
und deren Giisten Kiiche auf hochstem Niveau mit
einem Feuerwerk an kreativen Ideen, gepaart mit
Flexibilitdt und Teamgeist, zu servieren. Dabei ha-
ben wir die urspriinglichen Werte und Qualititen
von Eckstein Event bewahrt.“ Alles miisse wie aus
einem Guss sein — von den Zutaten iiber die kulina-
rische Performance der Kreativabteilung rund um
Kiichenchef Andreas Zeidler bis zur Prisentation
durch das Serviceteam, erklirt Chris Edlinger das
Eckstein-Event-Erfolgsrezept.

Eine Qualitits-Philosophie, von der sich auch heu-
er wieder Tausende Giste iiberzeugen konnten. Ei-
nes der Highlights der laufenden Saison: das Lyoness
Open mit Veranstalter Golf Open GmbH im nieder-
osterreichischen Atzenbrugg. Knapp 2.000 Giste an
fiinf Tagen praktisch rund um die Uhr zu verwthnen
fordert auch die perfekteste Catering-Organisation.
Schon Wochen vorher beginnen die Vorbereitungen:
Entwicklung des kulinarischen Konzepts, Planung
der Personalressourcen, Bestellung und Einkauf der
Zutaten und Getrinke, Anmietung der Transport-
logistik, Erstellung der Zeitpline, Aufbau der Infra-
struktur vor Ort — alles wird bis ins kleinste Detail
geplant. Perfektion ist Pflicht! In den Tagen und
Stunden unmittelbar vor Beginn des Events steigt die
Spannung: Wird das Wetter halten? Funktioniert al-
les reibungslos?

Startschuss ist bereits um 6 Uhr. Im Catering-

Areal, dem stylishen Bootshaus inklusive Riesen-

zelt mit Terrasse rundherum, wartet eine delikate
Bewirtung auf die Giste. Zahlreiche Friihstiicke,
Mittagsbuffets, Nachmittags-Snacks, (Gala-)Di-
ners, VIP-Empfinge und BBQs spdter hat das
Team sdmtliche Buffets, A-la-carte Bereiche und

das gesamte Fingerfood wieder einmal zur vollsten

Zufriedenheit der Kunden und Giste prisentiert.

Fotos: Eckstein Event GmbH
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Fenster und Turen
nach Mafs.

Seit 1927.

Individuelle Fensterl6sungen
made in Austria

kapo.co.at

Die Fenster und Tdren aus Holz und Holz-Alu
werden individuell nach Wunsch geplant und
in hochster Handarbeit maBgefertigt.
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GrRAZ-GENUSS
SHAUPTSTADT
OSTERREICHS

Das Projekt der GenussHauptstadt Osterreichs gibt es bereits seit 2008.
Die teilnehmenden Partnerbetriebe haben sich der Regionalitat und Saisonalitat
verschrieben — und zwar aus Uberzeugung.

Doch was genau ist es nun, das Graz zur Genuss-
Hauptstadt Osterreichs macht? Ist es die siidliche
Lebensart, die alle Sinne und damit auch den Appetit
anregt? Das milde Klima der Region, in dem Obst,
Gemiise und Wein besonders gut gedeihen? Oder
die vielen Bauernmirkte, auf denen die Produkte der
Umgebung in auBergewohnlicher Frische und Quali-
tit angeboten werden? Wahrscheinlich ist es wie bei
jedem guten Rezept: von allem ein bisschen, von kei-

nem zu viel. Und insgesamt einfach uniibertrefflich.

FRUHLING, SOMMER, HERBST
UND WINTER

Der kulinarische Grazer Kalender bietet das gan-
ze Jahr iiber frische Zutaten, die quasi von ,vor der
Haustiir” stammen.

Im Friihling kommen zu Fisch, Lamm und Kanin-
chen frische Kriuter, heurige Erdéptel und ein safti-
ger Grazer Krauthduptel-Salat auf den Tisch.

Im Sommer dann erginzt mit frischen Eierschwam-
merln, saftigen Friichten und kostlichen Beeren.

Im Herbst beginnt die Wildsaison, garniert mit Kas-
tanien, Niissen und Preiselbeeren.

Im Winter darf es an kalten Tagen auch etwas defti-
ger sein, mit Rindfleisch in allen Variationen, Brein-

wurst, Sauerkraut und Kéferbohnen.

In den 29 Partnerbetrieben der GenussHauptstadt
TIPP: Das ganze Jahr tiber finden

in Graz spezielle Genuss-Veranstal-
tungen wie z.B. die ,, Lange Tafel”,
kulinarische Stadtrundgange und
Kinderkochkurse statt. Alle Termine
und Informationen auf
www.genusshauptstadt.at

Graz werden genau diese regionalen Produkte, ge-
paart mit dem Mut zu kreativen Variationen, ge-
kocht. Es geht ganz einfach um saisonale Kiiche mit
frischesten Zutaten aus den steirischen GenussRegi-
onen — natiirlich mit Herkunftsangabe! Und es geht

um steirisches Bier, steirischen Wein, steirische Sif-

te, steirisches Quellwasser.

Graz Tourismus

Herrengasse 16, 8010 Graz
Tel.: +43/(0) 316/80 75-0
Mo-So 10.00-17.00 Uhr
info@graztourismus.at

www.graztourismus.at

Fotos: Graz Tourismus 34
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D ie Marke Strongbow steht fiir Jahrzehnte
an Tradition und hochste Produktquali-
tat. Hergestellt aus mehr als zwolf Apfelsorten
und mit sanft prickelnder Kohlensaure versetzt,
schmeckt der leicht alkoholische (4,5 %), ver-
fiihrerisch stiBe Strongbow am besten auf Eis.

Wenn es darum geht, aus dem Angebot an erfri-
schenden alkoholischen Getrinken zu wihlen,
gibt es wenig Alternativen zu Bier. Viele Konsu-
menten bevorzugen Getrinke, die leicht zu trin-
ken sind und fiir sich selbst und ihre Freunde Ab-
wechslung bieten.

Einer der wichtigsten Erfolgsfaktoren von Cider
ist die Vielfalt. Die Zielgruppe von Cider probiert
gerne Neues aus und liebt die Abwechslung. Des-
wegen gibt es in Osterreich gleich zur Produktein-

fithrung drei Sorten: Strongbow Gold Apple,

Strongbow Red Berries und Strongbow Elderflower.
Beste Apfel sind die Basis jeder Strongbow-Sorte.
Strongbow Gold Apple steht fiir puren Geschmack
nach saftigen Apfeln. Kombiniert mit dem erfri-
schenden Geschmack von Holunder oder roten
Beeren (natiirliche Aromen!) sorgt Strongbow fiir
einzigartige Vielfalt am Cider-Markt in Osterreich.
Strongbow-Apple-Ciders enthalten 4,5 % Alko-
hol und erfrischen mit angenehmer Siie sowohl

Frauen als auch Minner.

GASTRONOMIE GRAZ

Strongbow hat den Weg in die Gastronomieszene
von Graz gefunden.

Uber den Dichern von Graz, im Café — Restaurant
Freiblick kann man nicht nur nach einer kriftezeh-
renden Shoppingtour kostlich speisen, sondern auch
zu Elektro-Beats am Wochenende tanzen. Wenn

man den Sonnenuntergang geniel3t, darf ein erfri-
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Strongbow Gold Apple, Strongbow Red Berries,
Strongbow Elderflower

schender Strongbow natiirlich nicht fehlen.

Aber auch im Stadtzentrum lddt das Kunsthaus-
caté zum Verweilen ein! Hier kann man sich in der
Strongbow Lounge im Gastgarten entspannen und
die Seele baumeln lassen!

Doch nicht nur in der hippen Gastronomieszene ist
Strongbow der beliebteste Cider, neu zu finden ist er
auch im Restaurant Eckstein — wo beste Qualitét an
oberster Stelle steht! Strongbow — einfach die fruch-

tigste Erfrischung, seit es Apfel gibt.
BRAU UNION OSTERREICH
PoschacherstraBe 35
4021 LINZ
Tel.: +43/732/69 79-0

office@brauunion.com

www.brauunion.at
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DIE AIR-KING

Eine Uhr, die dem Goldenen Zeitalter der Luftfahrt in den 1930er-Jahren
Tribut zollt. Thre markante Minutenskala erleichtert das Ablesen der
Navigationszeiten. Sie zdhlt nicht nur die Zeit. Sie erzihlt Zeitgeschichte.

OYSTER PERPETUAL AIR-KING

P s~
SCHULLIN

GRAZ ¢ HERRENGASSE 3 ¢ +43-316-813 000
GRAZ ¢ KLAGENFURT e« VELDEN
www.schullin.at



