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MEIN KULINARISCHES ROTATIONSPRINZIP

Ich gehe im Kreis. Ein Satz, der knapp und treffend mein tigliches kulinarisches Rotationsprinzip beschreibt: vom Eck-

stein ins Freiblick, vom Freiblick ins Kunsthauscafé und vom Kunsthauscafé wieder ins Eckstein — oder umgekehrt.

Und manchmal frage ich mich: ,Warum kann
ich nicht tiberall gleichzeitig sein?“

Aber das muss ich eigentlich gar nicht. Gott sei
Dank habe ich mein Team: tolle, kreative Leute mit
viel Eigeninitiative. Die rotieren mindestens so wie
ich. Ich staune oft, mit welchen super Ideen sie zu
mir kommen. Und mit welchem Kénnen und Drive
sie die Dinge dann

umsetzen. Ich schitze

re Giste zufrieden sind, dass sie beim Rausge-
hen sagen: ,Das war ein perfekter Genuss, ein
wunderbarer Abend, ein groBartiges Erlebnis.”
Das ist das Hochste. Dafiir geben wir unser Bes-
tes. Es ist das Feedback unserer Giste, das uns

immer wieder aufs Neue motiviert.
Ich bin kein zwanghafter Umsetzer, aber es ist
exakt diese Motivation,

die mich von Zeit zu Zeit

und foérdere das — und

etwas Neues angehen

versuche, ihnen im ,,SO etwas kann nur entstehen, lasst: 2010 das Freiblick

Gegenzug ein biss-  wenn eine Marke aus einer
chen von meiner Er-  groBen Vision gespeist wird

und nun das Kunsthaus-

caté. Fiint Jahre lang habe

fahrung mitzugeben. und sich mit aller Leidenschaft ich mich damit beschaf-

Ich glaube, das funkti- der Realisierung einzigartiger
oniert ziemlich gut. Erlebnisse verschreibt. Nur
Ja, ich muss zu- dann triffst du die Herzen
geben, es hat sich deiner Gaste und Kunden.*
alles sehr toll ent- Michael Schunko, mehr ah Seite 13

wickelt. Dass sich

das Eckstein nun

tigt. X-mal war ich dri-
ben, habe beobachtet, wie
Licht und Schatten im
Friithjahr und im Herbst
fallen, habe mir tiberlegt,
wie ein Lokal hier ausse-
hen koénnte. Ich hab mich

bereits seit 2003 so

groBer Beliebtheit erfreut und wir einen sehr
hohen Anteil an Stammgisten haben, macht
mich schon auch ein wenig stolz. Aber dahin-
ter stecken harte Arbeit, das Konnen und die
Einsatzbereitschaft meiner Leute und iiber all

dem ein gastronomisches Leitmotiv: Dass unse-
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Patrick Kistler (25)

leitet die Kiiche im Freiblick

Foto: Philipp Podesser

»~Am Puls der Zeit! So wiirde ich das Kiichenkonzept
im Freiblick beschreiben®, erklirt Thomas Pail, der
als Riichenmanager fiir Freiblick und Kunsthauscaté
verantwortlich ist und das Ixongsm gemeinsam mit
Eckstein-Gastronom Michael Schunko und seinen
beiden Mitarbeitern Patrick Kistler und Stefan
Schinagl entwickelt hat.

AuBergewohnliche Friihstiickskombinationen und
Mittagsteller, Mut zu 1Inodernen Anrichteweisen
und Topqualitit in der Zubereitung und Ausfiih-
rung — ein Mix, der sich schnell als echtes Erfolgs-

-
rezept erwiesen hat und auch schon vom Gourmet-

Magazin Falstaff gewiirdigt wurde.

Eine spannende Zeit seien die letzten vier Jahre im

eiblick einfjunges und - j

b

Und dann das neue Kunsthauscafé. Fast unter Ge-
L
heimhaltung konzipiert und umgebaut und dann
. . -

praktisch ab dem ersten Tag voll ausgelastet.

L S
Thomas Pail hatte im Auftrag Michael Schunkos

F F
eine junge, coole und urbane Kiiche entwickelt, die

einerseits auf internationale Trends, andererseits

auf' Regionalitit und heimische Bio-Produkte setzte.

Und das Ganze in einer offenen Showkiiche. Darauf
hatte Graz schon gewartet. , Fiir mich®, blickt
Thomas Pail zur ud\, ,war es eine der anspruchs-
vollsten Eroffnung en meiner Lduﬂ)dhl], ,daich den
Gisten echt etwas Cooles und Neues bieten wollte.

-~ 3
Und es war dann ehrlich gesagt gar nicht SO einfach,

die ric ht10 en Leute fiir das Team Zusammenzub'

R, .

nan immer wieder iiber den e
- L.

leitet dig

Kiic

Kunsthauscafé
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( ; uten Morgen! Bis 16 Uhr wird gefriihstliickt — zum Beispiel. Das Zeug ragt brutal aus dem
Ublichen Einheitsbrei heraus. Da macht schon das Lesen Freude.

Mit Chic, Charme und einer groBen Portion
GroBstadtflair zieht das Kunsthauscafé
seit Friithjahr Urban People gewaltig in
seinen Bann. Kaum eroffnet, auch schon
einer der beliebtesten Hotspots der Stadt.
Nehen dem hesten Kaffee von Graz locken
tagsiiber Breakfast, Brunch und Burger,
dazu wechselnde Mittagsmeniis. Und auch
die Veggie-Sonne geht hier niemals unter.
Sprich: vegetarisch & vegan. Zu spaterer
Stunde als Nachtschwarmer am hesten hei
feinsten Electro-Beats die Hips schwingen
oder sich an der Bar hei Gin Tonic, Rosé &
Co. angeregt unterhalten. Und am Heimweg,
dann schon sehr entspannt, vermelden:
,,Captain, we have lended.

Fotos: Philipp Podesser

Coole Karte! Benannt sind die urbanen Kreatio-
nen nach Museen: Hundertwasser, Guggenheim,
Le Louvre, Del Prado etc. — Kunsthaus natiirlich.
7. B. das Kunsthaus-Friihstiick: Beinschinken, Sa-
lami, Kise, Bauernbutter, Cream Cheese, Ei im
Glas, Radieschen, Joghurt mit Miisli und Friichten.
Oder Del Prado: Streichhummus, Artischocken,
Pilze, Joghurt mit Agavensirup und noch vieles
mehr. Man sieht: Fiir jeden etwas, die totale Ab-
wechslung. Nach dem Friihstiick bleiben (Mo. bis
Fr.) immer noch fiinf Stunden, um sich a la carte
was einzuverleiben: Vorspeisen wie Blondvieh und
Schwammerlpasta, Suppen wie geeistes Gazpacho
und Tagessuppe (fragen!), Salate wie Hipster Fut-
ter und Urban Ceasar, Hauptspeisen wie Bratwurst
& Krustentier und ,Ras El Hanout Pfanne®, Bur-
ger wie Crunch Club und Buddha Burger, Desserts

wie Strawberrycheesecake und Apfelomlett. Noch
nicht genug? Keine Panik, das war noch nicht alles.
Die Sachen aus der Vitrine — Tartes, Quiche & Co.
solange der Vorrat reicht. Zugreifen! Viele heimi-
sche Zutaten, zum Beispiel vom Bauern, viel Bio.
Kompliment an Kiichenchef Thomas Peil und die

offene Kiiche!

Kunsthauscafé Graz

Sudtirolerplatz 2, 8020 Graz
Tel.: 0316 /71 49 57
info@kunsthauscafe.co.at

Offnungszeiten
So0-Do 09.00-23.00
Fr & Sa 09.00-01.00

www.kunsthauscafe.co.at
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PERLANERA

DAS GEHEIMNIS VOLLENDETER KAFFEEKULTUR

Fotos: Peter Manninger

‘ AuBergewéhnlicher Kaffeegenuss ist das Resultat eines perfekten Zusammenspiels: Handverle-
sene Kaffeebohnen von héchster Glite, sorgfaltige Rostung, schonende Mahlung und die Zu-
bereitung in einer perfekt abgestimmten Espressomaschine sorgen erst flir jenes verlockende, volle
Aroma, das die Herzen der KaffeegenieBer héher schlagen lasst. Mit dem Kunsthauscafé und dem
Freiblick setzen zwei Grazer Kaffee-Hotspots auf die einzigartige Qualitat von ,,perlanera™.

Nirgendwo sonst wird die Kunst der Kaffeeroste-
rei mit so viel Leidenschaft zelebriert wie in Triest.
In einer kleinen Rosterei ganz in der Nihe dieser
Metropole der Kaffeekultur wird seit Jahrzehnten
eine einzigartige Mischung aus handverlesenen
Arabica-Bohnen aus den besten Hochland-Anbau-
gebieten der Welt gerostet: die schwarze Perle —
perlanera. Ein Cafe, wie er leidenschaftlicher nicht
sein konnte, geprigt von einem iiber Generationen
weitergegebenen Wissen iiber die Kunst der Kaf-
teeherstellung.

Wie kein anderer Kaffee verkorpert perlanera
diese Tradition, dieses Wissen und diese Erfahrung.
Tag fiir Tag aufs Neue stellt sich der Rostmeister
mit seinem ganzen Geschick der Herausforderung,
seinem Kaffee den konstanten und unverwechselba-
ren perlanera-Geschmack zu verleihen. Zu 100 Pro-
zent Arabica-Bohnen verwendet er dafiir, sie stam-
men aus den besten Anbaugebieten Indiens, Afrikas
und Lateinamerikas. Umtfangreiche Qualititskont-
rollen garantieren, dass sich der einzigartige Premi- perlanera — die Kunst des Kaffees
um-Geschmack der Réstung spiter auch wirklich in

Jeder einzelnen Tasse entfalten kann.

Erlesener Kaffee und maBgeschneiderte

Datiir biirgt perlanera mit der ganzen Leiden- Gesamtlésungen flir Gastronomie, Betrieb,
schaft einer familiiren Premium-Marke: dass Bilro und private KaffeegenieBer.
dieser wertvolle Schatz der schwarzen Perlen in A.I. Deutsch HandelsgmbH
hochster Qualitdt und unverfilscht in Aroma und Gewerbering 4, 8077 Gdssendorf
Geschmack iiber die ganze Kette der Wertschop- Tel.: 03135/46 0 60
fung weitergegeben wird — von den internationa-

len Anbaugebieten tiber die Triestiner Rosterei bis www.perlanera.at

in die Tassen der heimischen Genieler.
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( ; ipfelgesprach lber den Dachern von Graz: Topjuwelier Hans Schullin, Immobilienentwick-
ler Wolfgang Nusshold und Gastronom Michael Schunko erdrtern im Freiblick Ist-Zustand

und Zukunftspotenziale der steirischen Landeshauptstadt.

Hans Schullin: Was wir in Graz brauchen, ist eine
positive und freie Stimmung, damit alle das Gefiihl
haben, willkommen zu sein. Egal, ob sie hier leben
oder von auswirts kommen. Die Attraktivitit ei-
ner Stadt nimmt zu, wenn sich junge Menschen
in ihr wohlfiihlen. Dann fiihlen sich auch Altere
wohl. Die strengen Sperrstundenregelungen sind
z. B. ein Wahnsinn. Aber es gibt auch sehr positi-
ve Entwicklungen: etwa die FH Joanneum und der
Designsektor. Das sind Assets, die fiir Graz spre-
chen und dieser Stadt Zunder fiir die Zukuntt ge-

ben. Aber vielleicht wissen das zu wenige.

Michael Schunko: Entscheidend ist, dass Ge-
samtangebot und Mix passen. Mit dem Kunsthaus
haben wir zum Beispiel eine groBartige Location
fiir unser neues Caté gefunden. Andererseits den-
ke ich, dass auch das Kunsthaus von der Belebung
dieses Platzes profitieren kann. Und genau darum
geht es: Dass es Ausstellungen, Veranstaltungen
und hochwertige Angebote in Handel und Gastro-
nomie gibt, damit die Touristen nach Graz kom-
men, die Stadt aber auch ihre eigenen Bewohner zu
begeistern vermag. Da miissen wir noch viel inno-

vativer werden: siehe z. B. Annenstralie.

Fotos: Stephan Friesinger

Wolfgang Nusshold: Die Annenstrale ist ein ,ge-
lungenes™ Beispiel 0Osterreichischer Politik: ,Wir
wiirden gerne, aber wir trauen uns nicht so richtig”.
Die Annenstrafle hitte groBes Potenzial, wenn sie
eine begriinte FuBgingerzone mit Gastgirten wire.

Jetzt haben wir eine Asphaltwiiste. Was Immobilen

betrifft, hat Graz allerdings viel Potenzial, weil es
stark wichst. Stiddtebaulich bin ich seit dem letzten
Flichenwidmungsplan guter Dinge. Ich glaube, dass
es jetzt in die richtige Richtung geht: Verdichtung.
Die Stadt muss wachsen und sie muss in die Hohe
wachsen. Was Gewerbe, Verkehr und Parken betrifft,
bin ich kritisch: Ich glaube, man hat das nicht so rich-
tig im Grift. Es gibt zu wenige Parkgaragen, sie sind
zu teuer, auch die Kurzparkzonen werden immer

teurer. Das ist fiir den Handel sicher ein Problem.

Schunko: Kritisch sehe ich den Umstand, dass so-
gar im Zentrum Geschiftsflichen hiufig tiber lin-
gere Zeit leer stehen. Da scheint es an Attraktivitit
zu fehlen. Da muss sich die Politik etwas tiberlegen.
SchlieBlich geht es darum, dass den Leuten etwas

geboten wird. Sonst kommen sie namlich nicht mehr.

Schullin: Man muss etwas unternehmen, aber man
kann nicht gegen allgemeine Trends ankommen.
Graz ist weder Wien noch Paris oder London. Graz
ist eine Mittelstadt wie Hunderte andere auch. Wir
miissen versuchen, uns mit etwas zu positionieren,
was die Leute toll finden und was sie in die Stadt
bringt. Laibach hat das in den letzten Jahren sehr gut
gemacht. Erfolgreich betrieben hat Graz die Aufwer-
tung des rechten Murufers. Das Lendviertel ist heu-

te ein Asset.

Nusshold: Ich sehe schon Fehler in der Politik. Wenn
man heute um Mitternacht tiber den Grazer Haupt-
platz geht, herrscht Friedhofsstimmung. Wenn Po-
lizei bzw. Behorde im Juli um halb zwolf Sperrstun-
denkontrolle bei Gastgirten macht, die Lokale um
zwel Uhr dichtmachen miissen und bei der Langen
Tafel der Genuss-Hauptstadt, zu der Giste aus ganz
Europa kommen, um elf Uhr der Platz gerdumt sein
muss — dann frage ich mich schon: Was will diese
Stadt? Man nimmt gerne das italienische Flair fiir
sich in Anspruch. Aber dazu gehért mehr als ein
Landhaus, das von einem italienischen Architekten
geplant wurde. Das Pendel ist in den letzten Jahren
zu sehr in Richtung Verhinderung ausgeschlagen. In

einer Stadt muss man Dinge auch zulassen.

Schullin: Man kann sich nicht mit dem Status quo
aufthalten. Man muss den Blick in die Zukunft rich-
ten. Was wir brauchen, ist eine offene, neugierige
Stadt, die auch Gegensitze zuldsst. Wir brauchen
ein paar Spezialititen, denen man Zeit gibt, sich zu
entwickeln. Das kann mit Kreativitit zusammenhin-
gen, mit Kunst oder mit Design. Die FH Joanneum
ist fiir mich ein Ansatz in diese Richtung. Da kom-
men junge Leute, weil man ihnen die Moglichkeit

gibt, etwas Besonderes zu machen.

Nusshold: Es ist ein einfacher Kreislauf: Wenn ich
es schaffe, die jungen Leute mit einer lebendigen

Stadt gliicklich zu machen, dann werden sie nach

HANS SCHULLIN, international beachteter, vielfach
ausgezeichneter Schmuckdesigner und Juwelier, Geschafte
in der Grazer Herrengasse, Klagenfurt, Velden und Ziirs.
Eine der treibenden Krafte hinter Graz — Kulturhauptstadt
Europas und Graz — City of Design.
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WOLFGANG NUSSHOLD, einer der Masterminds des

Grazer Immobilienentwicklers PLUTO mit stilbildenden In-
nenstadtprojekten wie Palais Kottulinsky, Styria Center und
Wilder Mann, Betreiber der legendaren ,,Bar Kottulinsky*'.

dem Studium nicht unbedingt nach Berlin, Silicon
Valley oder London gehen, sondern hier bleiben
und Start-ups griinden oder bei einem Unterneh-
men anheuern und so fiir Wachstum und weitere

Arbeitsplitze sorgen.

Schunko: Wir miissen auch mehr klassische Tou-
risten zu uns bekommen. Man spricht immer von
einer Million Néchtigungen. Aber das bemerkt man
derzeit kaum. Ein groBer Teil sind Businessreisen-

de. Super, aber die konsumieren so gut wie nichts.

‘Wir haben einfach zu wenig Touristen, die bei uns
Geld ausgeben — verglichen mit Wien, Salzburg oder
Innsbruck. Daran gehort gearbeitet, davon hitten

alle was.

Nusshold: Der Life Ball in Wien liduft bis fiinf Uhr
und zwar im Rathaus. Der Biirgermeister hochstper-
sonlich wiinscht den Leuten viel Spal3. Bei uns hat es
die Stadtpolitik in sieben Jahren ,Lange Tafel” noch
nie geschafft, dabei zu sein. Da finde ich schon, dass
eine stirkere Wiirdigung von Leitbetrieben und Ini-

tiativen notwendig wire.

Schullin: Wir miissen aber auch selbst noch mehr
dariiber nachdenken, welchen Beitrag wir leisten
konnen, anstatt uns immer auf die Politik auszure-
den. Ich versuche z. B., eine Schmuckdesign-Ausbil-

dung an der FFH zu installieren.

Schunko: Ich glaube, dass gerade wir das Recht
haben, uns ein bisschen iiber die Politik aufzuregen,
weil wir ohnehin alle etwas unternehmen und uns

von der Politik auch nicht davon abbringen lassen.

Nusshold: Man muss ja nicht einmal viel Geld in
die Hand nehmen. In der Annenstralle gibt es zwei-
mal jdhrlich einen Flohmarkt. Da ist die Holle los.
Konnte man nicht z. B. wie in Notting Hill wenigs-
tens im Sommer an jedem Samstag einen Markt ma-
chen? Wenn man die Leute einbindet, bringt man

auch mit einfachsten Mitteln etwas weiter.

Schunko: Man sieht ja, dass es funktioniert. Zum
Beispiel beim Design Monat, beim Aufsteirern oder
bei La Strada. Da sind wahnsinnig viele Menschen

unterwegs und es herrscht eine tolle Stimmung.

MICHAEL SCHUNKaQO, erfolgreicher Innenstadt-
gastronom — Restaurant Eckstein, Freiblick (K&0),
Kunsthauscafé.

Schullin: Kleine kreative Initiativen, die sich entwi-
ckeln und zur Tradition werden, sind auf Dauer viel
interessanter als z. B. ein Faschingsumzug oder ein
Stadtfest. Wichtig wire, dass man sich von diesem
Mittelmall abwendet, dass alle auf einen gemeinsa-
men Nenner kommen miissen, der dann nichts mehr

bedeutet und nichts mehr wert ist. Was gefordert ist,

sind Hochstleistungen.

DERNEUE

whwwsjagquar-landrover-gra=z.com

JAGUAR XF

i

Ab 42.100,- Euro

3 Jahre Vollgarantie ohne Kilometerbeschrankung und inkl. Service
Leistung: 163-380 PS

Verbrauch: kombiniert 4,0-8,6 1/100 km

Mmission: kombiniert 104-204 g/km

JAGUAR & LAND ROVER Center Graz GmbH & CO KG

Fabriksgasse 27, A-8020 Graz
(gegenitber Einkaufszentrum CITYPARK]
+43 (0] 316 724343 0

infFo@jaguar-landrover-graz.com
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MEHRFLAIR vir
PFLANZEN

| eitner’s Gartnerei in Graz-Raaba gilt als Spezialist fiir Outdoor- und Indoor-Begriinungen
in Gastronomie, Hotellerie, Bliros und Geschaften! ,Zeigen Sie Ihren Gasten den griinen
Daumen!™ Unter dieser Devise setzen immer mehr Grazer Betriebe auf professionellen Support

fur die Pflanzen.

Wohin mit den Pflanzen auBerhalb der Gastgarten-
saison? Nur eine der Fragen, die Nikolaus Leitner
und seine Frau Theresia ihren Kunden aus Gast-
ronomie und Hotellerie abnehmen. ,Die wenigs-
ten®, erkldrt Nikolaus Leitner, ,haben selbst genug
Platz, um die Pflanzen einstellen zu konnen bezie-
hungsweise die Zeit, sich um sie zu kiimmern. Man
darf ja nicht vergessen, dass die Pflanzen auch
einen erheblichen Wert darstellen. Unser Service
beinhaltet nicht nur die Uberwinterung, sondern
auch die fachgerechte Pflege der Gewichse. Das
heiB3t, die Pflanzen werden zu Saisonende abgeholt,
in der Girtnerel eingestellt und mit Fachwissen
und viel Fingerspitzengetiihl gepflegt. Zu Saison-

beginn im Friihling werden sie dann wieder frisch

Fotos: Stephan Friesinger

und erholt aus ihren Winterquartieren angeliefert.”
,Pflanzen®, erklirt der leidenschaftliche und erfah-
rene Girtner Nikolaus Leitner, ,sorgen nicht nur
fiir eine ansprechende Atmosphire und tragen da-
mit zum viel zitierten Flair der Grazer Gastgir-
ten und Lokalterrassen bei, sie fungieren auch als
Eyecatcher, Trennelemente, Sichtschutz oder Ab-
schirmung von 6ffentlichen Verkehrsflachen.” Auf
Waunsch werden die Pflanzen auch vor Ort regel-
miBig gepflegt und bewissert. Fiir Events oder
Messeauftritte gibt es iibrigens einen Pflanzenver-
leihservice.

Indoor ist der raumklimatisch giinstige Ein-
fluss der Pflanzen durch wissenschaftliche Stu-

dien lingst erwiesen. ,Sie reduzieren®, so Leitner,

sotaub- und CO,-Gehalt und beschleunigen den

Abbau von bedenklichen Substanzen wie Benzol
oder Formaldehyd. Mitarbeiter sind zufriedener
und produktiver und werden seltener krank.” Doch
nicht nur das: In Kombination mit den passenden
Ubertopfen setzen sie auch innenarchitektonische
Akzente und tragen wesentlich zur Wahrnehmung
und Wirkung des Raumes bei. Auch hier hat der
erfahrene Girtner als ,Pflanzenarchitekt” ein gu-
tes Gespiir und viel Erfahrung.

Mit 20.000 m? Freilandflichen und 30.000 m? in
Gewichshiusern bietet Leitner’s Girtnerei ein im
wahrsten Sinne des Wortes buntes Angebot von
Heckenpflanzen, Stauden, Kleinbdumen, Griin-
pflanzen, Rosen, Gemiise- und Salatpflanzen, Bal-
konblumen und Topfpflanzen fiir jeden Anlass und
Jede Saison sowie eine breite Auswahl an Indoor-

und Outdoorkeramik.

Leitner’s Gartnerei
Josef-Krainer-StraBe 58
8074 Graz-Raaba

Tel.:0 316/40 23 24-17

www. leitnersgaertnerei.at
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DIE JAGUAR-ECKSTEIN GOURMET-TOUR
ZUM PROJEKT SPIELBERG

Aufgefédelt stehen die vier ,,Boliden* vor dem voestalpine wing, dem weithin sichtbaren
Landmark des Projekts Spielberg und Tor zum Red Bull Ring. Das dem Heck eines Rennwa-
gens nachempfundene, architektonisch markante Bauwerk fungiert als Welcome Center und be-
herbergt neben einem multifunktionellen Veranstaltungszentrum und den VIP-Lounges mit einem
tollen Ausblick auf die Start-Ziel-Gerade und das gesamte Ring-Areal ein Café und den Fanshop.
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In wenigen Minuten wird sich das Tor zur 4,3 Ki-
lometer langen Rennstrecke offhen. Die Blicke der
Piloten verraten Anspannung und Konzentration.
Gastronom Michael Schunko (Eckstein, Ireiblick,
Kulturhauscafé) und Christine Niedereder von Jagu-
ar Land Rover Austria im Jaguar XF, unverwechsel-
bar individuell im Design, mit modernsten Techno-
logien flr dynamischen IFahrkomfort; ,Global Beer
Found“-Manager Georg Zenker im ebenso sportlich-
kraftvollen wie eleganten Jaguar F-TYPE Cabriolet;
Mantfred Bijondic, Eigentiimer und Geschiftsfithrer
des JAGUAR & LAND ROVER Center Graz, im
Flaggschift’ Jaguar XJ, der Luxus-Limousine, die vor
Kraft, Schonheit und Fahrkomfort nur so strotzt; und
schlieBlich Christian Walcher, Marketing- & Sales-
Manager des JAGUAR & LAND ROVER Center
Graz und Initiator der Gourmet-Tour zum Projekt
Spielberg, im nigelnagelneuen und gerade erst aufge-
legten Jaguar XE, der neuen Sportlimousine im Seg-

ment der Premium-Mittelklasse.

DIE JAGUAR-ECKSTEIN
GOURMET-TOUR

ROCKT DEN RED BULL RING

Der neue Jaguar XF, der Anfang Oktober auf den
Markt kommt, ist hier auf dem Red Bull Ring
neben dem ebenfalls mit Spannung erwarteten
revolutiondren Performance-Crossover Jaguar I'-
PACE, der im Friihjahr 2016 in der neu errichteten
Ausstellungshalle des JAGUAR & LAND ROVER
Center Graz in der Fabriksgasse gegeniiber dem
Einkaufszentrum CITYPARK stehen wird, also
(noch) der grofle Unbekannte. Logisch, dass sich

die Gespriche immer wieder um die Neuen von
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Jaguar drehen. Schlieilich stellt sich die britische
Kult-Marke mit der Neudefinition ihrer Produkt-
Palette mehr denn je ins Rampenlicht.

Nun ist es endlich so weit. Zum ersten Mal be-
schleunigen die Boliden auf’ der Start-Ziel-Geraden.
Auf dem kupierten Kurs geht es hinauf zum Castrol
Edge, dann weiter Richtung Remus-Kurve, Rauch-,
Pirelli-, Wiirth- und runter zur Rindt-Kurve. In
der Erinnerung steigt das Bild des legendiren stei-
rischen Lotus-Piloten auf. Jetzt zeigen die Katzen
Biss, pirschen sich geschmeidig um die Kurven. Hier
konnen sie ihre geballte Kraft demonstrieren. , Eine
Kraft, die sich nicht zihmen, sondern nur kultivie-
ren ldsst”, wie es Georg Zenker in seinem satt roh-
renden F-TYPE auf den Punkt bringt.

SCHONBERGHOF:
ATEMBERAUBENDES PANORAMA

Fiinf Runden stehen auf’ dem Programm, dann ist
das einzigartige Ringerlebnis Geschichte. Zeit fiir
eine Erfrischung. Die Gourmet-Tour macht beim
Schonberghof, direkt tber der Rennstrecke, halt.
Auf der grofziigigen Terrasse mit atemberauben-
dem Ausblick auf Strecke, Arena und die groBarti-
ge Naturkulisse rund um den Erlebnispark ,Spiel-
berg” serviert das aufmerksame Personal kiihle
Getrianke. Hier wird man den ganzen Tag iiber
kulinarisch verwohnt. Und wie tibrigens bei al-
len Gastronomiebetrieben des Projekts Spielberg
gibt’s fiir Kinder einen tollen Spielplatz.
Einhelliger Tenor der Rennbilanz auf der
Schonberghof-Sonnenterrasse:  Jaguar  besticht
nicht nur durch unverwechselbares Design, den

hohen Grad an Individualitit, auergewohnlichen

,,0en Freunden gehohener
Fahrkultur wird immer deutlicher
bewusst, dass Jaguar als High-End-
Marke heute Modelle auf dem Markt
etahliert hat, die den vorwiegend
deutschen Mithewerbern auch heim
Preis-Leistungs-Verhaltnis sehr
selbsthewusst begegnen konnen.*
Christian Walcher

Komfort und dennoch Sportlichkeit, die Fahrzeu-
ge machen ganz einfach auch enorm Spall. Ein
Gesamterlebnis, das sich, wie Christian Walcher,
Marketing- & Sales-Manager im JAGUAR &
LAND ROVER Center Graz, erklirt, immer mehr
GenieBer des AuBergewdshnlichen nicht entgehen
lassen wollen. ,Den Freunden gehobener Fahrkul-
tur wird immer deutlicher bewusst, dass Jaguar als
High-End-Marke heute Modelle auf dem Markt
etabliert hat, die den vorwiegend deutschen Mit-
bewerbern auch beim Preis-Leistungs-Verhaltnis
sehr selbstbewusst begegnen kénnen.” Der neue
Jaguar XF zum Beispiel kann mit CO _-Emissions-
werten von nur 104 g/km (bedeutet nur 8 % NoVA)
glidnzen und hat damit ein Alleinstellungsmerkmal
in dieser Klasse. Dazu kommen noch 8 Jahre Voll-
garantie ohne Kilometerbeschrinkung inklusive
Service, was im Ubrigen auch fiir den neuen ,XE*
und ,,XJ* gilt. , Ein tiberzeugendes Paket, das nicht
nur fiir Genussfahrer und Individualisten, sondern

auch fiir Firmen- und Flottenkunden, die das Be-

sondere schitzen, verlockend sein sollte.”
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,», 50 etwas kann nur entstehen,

wenn eine Marke aus einer grof3en
Vision gespeist wird und sich mit
aller Leidenschaft der Realisierung
einzigartiger Erlebnisse verschreibt.
Nur dann triffst du die Herzen
deiner Gaste und Kunden.*

Michael Schunko

G’SCHLOSSL MURTAL: _
REGIONALE KREATIVKUCHE

Die Jaguar-Flotte macht sich indes auf’ den Weg zur
nichsten Station nach Groflobming zu einem idyl-
lisch an einem Teich gelegenen Anwesen. In diesem
wunderbaren Ambiente bietet das ,,G’schlossl Mur-
tal“ 27 komfortable Zimmer und Suiten, einen 600 m?*
groflen SPA-Bereich und ein Restaurant. Hierher
kommen auch viele Einheimische. Das gemiitliche
Lokal iiberzeugt auch beim Preis-Leistungs-Verhalt-
nis. Kiichenchef Oliver Dretina kocht eine frische,
bodenstindig-kreative, saisonale Kiiche. Die Zuta-
ten kommen zum Grofteil aus der Region, Gemiise
und Kriuter aus hauseigenen Girten und Gewiichs-
hiusern, das Wild aus der Eigenjagd im Autal. Das
schmeckt man. Die Jaguar-Giste, die am Chef-Table
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HOTEL STEIRERSCHLOSSL:
ZWEI HAUBEN UND EIN
ERLESENER WEINKELLER

Auf zur letzten Station. Mitten in Zeltweg biegt
der Jaguar-Konvoi in ein umziuntes, parkihnli-
ches Areal ein. Hier liegt das Hotel Steirerschlossl,
das neben exklusiven Zimmern und Suiten und
einem stilvoll eingerichteten Seminarraum das
Flaggschift der Projekt-Spielberg-Gastronomie
beherbergt. Nur 30 Giste genielen hier Abend
fiir Abend das Privileg, von dem mit zwei Gault-
Millau-Hauben ausgezeichneten Kiichenchef Jo-
hannes Marterer kulinarisch auf héchstem Niveau
verwohnt zu werden. Imposant auch der Weinkel-
ler. Hotel- und Restaurantleiter Stefan Ebner steu-

ert hier als Chefsommelier des Projekts Spielberg

in der Kiiche Platz genommen habe, zeigen sich
von Kreationen wie ,Poschiertem Ei mit Erdip-
fel-Creme und Wiesenkriutern®, ,Rehriicken mit
Hirschsalami und Mangold auf Paradeiser-Risotto”
oder dem abschliefenden ,GrieBschmarren mit
Schafmilcheis” hellauf begeistert. Geschmeckt hat
es hier auch schon Lewis Hamilton. Abgerundet
wird das kulinarische Erlebnis durch die von Ho-
teldirektor Bernhard Langer ausgewihlte perfek-
te steirisch-burgenlindische Weinbegleitung. ,In
meinen Augen®, kommentiert Hauben-Gastronom
Michael Schunko, ,wirklich hervorragend, absolut

haubenverdichtig.”

CAFE WASSERTURM:
SENSATIONELLER AUSBLICK
MIT STIL

Doch schon geht’s weiter zur nichsten —im wahrs-
ten Sinne des Wortes herausragenden — Station:
dem Wasserturm in Zeltweg, der nach der umfas-
senden Renovierung und Neugestaltung nun ein
gemiitliches Café und eine stilvolle Bar beherbergt.
Mit seiner prignanten Glasfassade und der einzig-
artigen Panorama-Aussicht aus iiber 30 Metern
Hohe ist das Café Wasserturm der ideale Ort fiir
gemiitliche Nachmittage und gesellige Abende.

zentral die Bestinde fiir die gesamte Projekt-Spiel-
berg-Gastronomie. Etwa 900 verschiedene Weine,
insgesamt an die 10.000 Flaschen lagern hier. Bei
einer Degustation von Weinen und selbst erzeug-
ten Kisespezialititen gibt der ,osterreichische K-
seaffineur 2005“ seinen Gisten launige Einblicke
in die Kunst der Weinverkostung,.

Beim gemiitlichen Ausklang der Jaguar-Eck-
stein Gourmet-Tour sind sich die Teilnehmer
jedenfalls einig: Unglaublich, was Dietrich Ma-
teschitz hier mit seinem Projekt Spielberg rund
um den Red Bull Ring auf die Beine gestellt hat.
Ein sinnlich-dsthetisches Gesamterlebnis, das
seinesgleichen sucht. ,Und sensationell, wie er
es Schritt fiir Schritt mit Leben erfiillt, perfekti-
oniert und weiterentwickelt®, zeigt sich Marketer
Christian Walcher beeindruckt. ,,So etwas®, nickt
Eckstein-Gastronom Michael Schunko, ,kann nur
entstehen, wenn eine Marke aus einer groBen Vi-
sion gespeist wird und sich mit aller Leidenschaft
der Realisierung einzigartiger Erlebnisse ver-
schreibt. Nur dann triffst du die Herzen deiner
Giste und Kunden.” Und genau das ist es, was —
bei allen (GroBen-)Unterschieden — JAGUAR &
LAND ROVER Center Graz, Eckstein Gastrono-
mie und das Projekt Spielberg verbindet.
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PERFEKTEBIERKULTUR
MIT BESTEM TANKBIER IM ECI(STEIN

I | \risch gezapftes Bier ist das Erfolgsgeheimnis hinter jedem Gastronomiekonzept. Noch bevor

der Gast den ersten Schluck trinkt, erfreut er sich bereits an einer perfekten Schaumkrone.

Darauf legen die Osterreicher auch immer mehr Wert. Besonders gute Qualitat kommt dabei immer

ofter aus groBen Biertanks — wie beim Eckstein in Graz: Aus zwei 1.000-Liter-Tanks im Keller wer-

den hier herrliche Gosser-Seiterl und Halbe gezapft, mit besonders festem Schaum und sehr mild

und siiffig im Geschmack.

GELEBTE BIERKULTUR:
BIERERLEBNIS WIE FRISCH AUS
DER BRAUEREI

Dass das Bier aus dem Biertank besonders brau-
frisch ist, erklidrt Ronald Zentner, Verkaufsdirektor
Gastronomie Siid bei der Brau Union Osterreich,
so: ,Das Bier kommt direkt aus der Brauerei mit
einem Tankwagen in den Tank. Besonders mild ist
das Bier dadurch, dass es nicht einmal beim Zap-
fen mit einem Fordergas in Berithrung kommt.
Das heilit in anderen Worten: Dem Bier wird bei
der Ausschank kein Gas mehr zugefiigt, sondern
in den Tanks blist sich mit Druckluft ein Kissen
aus Aluminiumfolie auf und driickt das Bier in die
Zapthihne. Der Kohlensiduregehalt, den das Bier
haben soll, bleibt unverindert. Das Bier wirkt da-
durch milder am Gaumen, der Geschmack ist noch

feiner. Ein perfektes Biererlebnis!®
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Fotos: Sissi Furgler Fotografie; photodune: Dario Sabljak

Die Vorteile fiir die BiergenieBer
liegen auf der Hand: Belieferung
direkt aus der Brauerei, perfekte
Hygiene und schnelle und
unkomplizierte Bedienung

EDEL UND BEKﬁMMLICI:!:
IM ECKSTEIN KOMMT GOSSER
AUS DEM KELLERTANK

Ronald Zentner, Verkaufsdirektor Gastronomie
Siid bei der Brau Union Osterreich, dazu: ,Kulina-
rische Brillanz ist im Eckstein zu Hause. Da passt
natiirlich das perfekt gezapfte Tankbier besonders
gut dazu — Biergenuss soll ja fiir die Giste ein ech-
tes Konsumerlebnis sein. So wie im Eckstein echte,
hochqualitative steirische Lebensmittel durch ge-
wisse Rezepturen, Garmethoden etc. zu exquisi-
ten Arrangements veredelt werden, ist das Gosser
durch eine gewisse Fordertechnik aus dem Tank
auch besonders edel und bekémmlich! Nicht zu-
letzt ist perfekt gezapttes Bier ja auch ein wichtiges

Element der heimischen Bierkultur.”

FRISCH, FRISCHER, BRAUFRISCH
— UND EFFIZIENT

Tankbier bietet fiir Gastronomie und alle Bierge-
nieBer zahlreiche Vorteile: Unmittelbar nachdem
der Braumeister die Reife des Bieres in der Braue-
rei iiberpriift hat, wird es in das Lieferfahrzeug und
von dort direkt in den Tank gefiillt. Bestes Bier hat
im Anschluss daran geniigend Zeit, um im Bier-
tank zu ruhen, bevor es frisch gezapft wird. Mil-
de und Siiffigkeit entstehen ausschlieflich aus der
biereigenen Kohlenséure. Die Vorteile fiir die Bier-
genieBer liegen auf der Hand: Belieferung direkt
aus der Brauerei, perfekte Hygiene und schnelle
und unkomplizierte Bedienung — und nicht zuletzt
eine Erleichterung fiir die Mitarbeiter im Eckstein:
Das Schleppen der einzelnen Fisser gehort der
Vergangenheit an, auBerdem spart das System Zeit

— die fiir die Bewirtung verwendet werden kann.

l:.:lBER DIE BRAU UNION
OSTERREICH

Rund 4.900 THL Bier setzt die Brau Union
Osterreich in einem Jahr ab — mit vierzehn fith-
renden Biermarken und iiber 100 Biersorten. Die
Brau Union Osterreich ist Innovationsfiihrer und
steht sowohl fiir internationale Premium-Brands
wie Heineken, Desperados und Affligem, als
auch fiir nationale Top-Marken wie Gosser oder
Zipfer und fiir regionale Marken wie Puntigamer,
Kaiser, Schwechater, Schladminger, Reininghaus
oder Wieselburger. 2.200 Mitarbeiter in ganz
Osterreich sorgen dafiir, dass rund 49.000 Kunden
und 5 Millionen Bierliebhaber im ganzen Land mit
Bier versorgt werden.

Dass die Brau Union Osterreich dabei auf bes-
te Rohstoffe, hochste Qualitit und nachhaltige
Produktion — sowohl im Umwelt- als auch im ge-
sellschaftlichen Bereich — setzt, versteht sich von
selbst. Seit 2008 ist die Brau Union Osterreich Teil

der internationalen Heineken-Familie.

BRAU UNION OSTERREICH

Zentrale: Brau Union Osterreich
A-4021 LINZ, PoschacherstraBe 35,
Postfach 281

Tel.: +43 732/6979-0
Fax: +43 732/654454

office@brauunion.com
www.brauunion.at
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EINGESCHEN

I nvestier in Bier! Unter dieser Devise hat der steirische Investmentexperte Georg Zenker mit dem

,,Global Beer Fund™ einen weltweit einzigartigen Bierfonds entwickelt, den er von Graz aus managt.

Vor welchem Hintergrund ist dieser Bierfonds
entstanden?

Georg Zenker: Die Idee hatten wir vor zwei Jahren
aus der Marktsituation heraus. Endkunden fahren
wegen der niedrigen Zinsen und der inflationsfor-
dernden Geldmarktpolitik mit Sparbiichern und
festverzinslichen Instrumenten — inflationsberei-
nigt — letzten Endes ein Minus ein. Andererseits
existiert das Bediirtnis nach Sicherheit und eine
Scheu vor abstrakten Finanzprodukten. Der ,,Glo-

bal Beer Fund®“ ist ein Produkt, unter dem sich

Foto: Rene Strasser

Anleger etwas Konkretes vorstellen kénnen. Bier
gibt es seit 8.000 Jahren, der Markt wichst stetig
und es ist schon, wenn man nicht nur Bier trinken,
sondern auch in Bier investieren kann. Das kommt
bei vielen sehr gut an, da sie einen direkten Bezug

zum Produkt haben.

Und der wirtschaftliche Hintergrund?
Zenker: Der Fonds basiert auf einem an der Wie-

ner Borse gelisteten Global Beer Index, der die

Entwicklung eines Bierportfolios in den letzten
zehn Jahren abbildet. Da erkennt man, dass der
Biermarkt sehr lukrativ ist und sich — bei allen
Schwankungen — nach Einbriichen immer rascher

erholt hat als andere Branchen.

Wie hat sich der Fonds in der Praxis
entwickelt?

Zenker: Unsere Anleger sind durchaus zufrieden.
2014 konnten wir eine 10%ige Jahres-Performance
erzielen und im ersten Halbjahr 2015 lagen wir be-

reits bel tiber 6 % Zuwachs.

Nicht iiberschiumend, aber gut eingeschenkt
sozusagen.

Zenker: Ahnliches erwarten wir auch in Zukunft,
wobei es dafiir natiirlich auf’ dem Aktienmarkt kei-
ne Sicherheit gibt, da Aktien generell schwanken.
Davon muss man als Anleger ausgehen. Unterneh-
men wie z. B. die Brau-Union-Konzernmutter Hei-
neken oder Anheuser-Busch haben sich allerdings
im Verhiltnis zum Gesamtaktienmarkt bisher sta-
bil verhalten und auch hohere Dividenden erzielt.
Das liegt daran, dass der Bierkonsum weltweit

nach wie vor wichst. Das stimmt uns sehr positiv.

Wie setzt sich der Fonds zusammen?

Zenker: Er ist global sehr breit gestreut und deckt
neben borsennotierten Brauereien die gesamte
Wertschopfungskette ab: von Rohstoftzulieferern
bis zu Restaurantketten. Die Gewichtung basiert
auf’ Profitabilititskennzahlen. Derzeit enthilt das
Portfolio etwa 200 Einzeltitel. Auch wenn das eine
oder andere Unternehmen einmal in Schieflage
geraten sollte, fillt das bei dieser breiten Streuung

kaum ins Gewicht.

Wer ist das Zielpublikum?

Zenker: Es ist ein tdglich handelbarer Publikums-
fonds fiir Leute,
die davon iiber-
zeugt sind, dass

Bier weiterhin

gerne  getrun-
ken wird und die globale Bierindustrie weiterhin
wirtschaftlich erfolgreich ist. Ab 50 Euro Anspar-
summe im Monat oder mit einer einmaligen Zeich-
nung ab 2.000 Euro ist man dabei. Gerade starten
wir eine Kooperation mit einer sterreichweit titi-
gen Bank und fithren mit ihr die ,Brausparwochen®
durch. Dieses Thema ist schon jetzt auf sehr gute

Resonanz gestofBen!

Mehr Info auf

www.investier-in-bier.at
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GENUSS it
EXKLUSIVER WEINBEGLEITUNG

IHR ECKSTEIN
WEINKALENDER

ZAHLEN & FAKTEN:

l 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 e Achtung!

Die Zahl der Giiste ist auf 24 beschrinkt.
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:

7. Oktober 2015: Weingut Erwin Sabathi,
Possnitz/Leutschach, ST

4. November 2015: WeinArt: exklusive Weine von den
besten Winzern der Welt

2. Dezember 2015: Weingut Paul Kerschbaum,
Horitschon, B

18. Janner 2016: Weingut Keringer, Monchhof, B

3. Februar 2016: Weingut K + K Kirnbauer,
Deutschkreutz, B

2. Mirz 2016: Weingut LacknerTinnacher,
Gamlitz, ST

6. April 2016: Weingut Johann Topf, Stral} im
StraBertale, NO

4. Mai 2016: Weingut Krispel, Neusetz bei
Straden, ST

1. Juni 2016: Weingut Skoff Original — Walter Skoft,
Gamlitz, ST

6. Juli 2016: Weingut Allram, Strall im StraB3ertale, NO

3. August 2016: Weingut FX Pichler, Diirnstein, NO

7. September 2016: Weingut Tement, Berghausen, ST

Fotos: Oliver Wolf, Weingut Erwin Sabathi,
WeinArt, Franz Helmreich, LEX, Herbert
Lehmann, Weingut Lackner-Tinnacher,
apresvino.at, Michael Reidinger, Robert
Herbst/www.pov.at, Sissi Furgler Fotografie,
Lars Myhren Holand, Robert Herbst, Markus
Rossle, FX Pichler, Weingut Tement

7.10.15

WEINGUT ERWIN SABATHI

Finessenreiche, mineralische Weine mit Fruchttiefe sind charakteristisch fiir
das Weingut Erwin Sabathi. Die Paradelage des Weinguts ist der Possnitz-

berg, dessen Boden mit seiner Kalkigkeit dem Burgund gleichkommt. I’
extremen Steillagen mit bis zu 75 % Hangneigung verlangen einen enorn
Arbeitsaufwand, sie konnen vorwiegend hindisch bewirtschaftet werd
Dies kommt vor allem den kargsten und iltesten Rebstocken der Rebsor
Chardonnay und Sauvignon Blanc zugute. Erwin Sabathi ist ein Verfech
der Terroirtypizitit — seine Weine besitzen eine hohe Lagerfihigkeit.

www.sabathi.com

4.11.15

WEINART

Dafiir zu sorgen, dass ihre Kunden jene
Weine bekommen, die ob ihres besonde-
ren Ranges und ihrer herausragenden
Qualitit nur einem beschrinkten und
exklusiven Kreis von Weintrinkern vor-
behalten sind — dieser Aufgabe hat sich
Susanne-Katharina Wolf mit ihrem Wein-
handelsunternehmen ,WeinArt“ verschrie-
ben: gereifte Kreationen, die Winzerper-
sonlichkeiten widerspiegeln, Ingredienzien,
die auch fur lange Strecken gedacht sind,
Lebenswerke, die man Schluck fiir Schluck
geniefen kann. Auch im Online-Shop.

www.weinart.at

ER

2.12.15

WEINGUT KERSCHBAUM
Tiefgriindige, komplexe, kraftvolle und lang
haltbare Weine mit dezentem Holztouch, die
ihre Qualitdten erst nach einer Reifephase
ausspielen, reich an Gerbstoffen und Tan-
ninen sind und viel Luft benotigen, keltert
Paul Kerschbaum, einer der mittelburgen-
lindischen Blaufrinkisch-Pioniere, in sei-
nem Weingut in Horitschon. Im Lauf der
Jahre wurde ein eigener ,Kerschbaum-Stil®
kreiert: Die Weine sind durchwegs wuchtig
und fiillig, jedoch zugleich trinkanimierend,
ausgewogen und harmonisch im Saurespiel.
www.kerschbaum.at

(JUALITAT

13.1.16

WEINGUT KERINGER

Klingende Namen wie ,,Aviator®, ,Comman-
der“und ,Massiv” tragen einige der zahlrei-
chen Erfolgsweine von Robert und Marietta
Keringer. Nach seiner Titigkeit bei einem re-
nommierten Spirituosenhersteller kam Ro-
bert Keringer zuriick in den elterlichen Be-
trieb in Moénchhof im Seewinkel. Innerhalb
kurzer Zeit baute er ihn zu einem der meist-
primierten Weinbaubetriebe ~Osterreichs

aus. Keringers absoluter Topwein: ,Massiv®,
eine Cuvée aus Blaufrinkisch, Rathay, Zwei-
gelt und ein wenig Cabernet Sauvignon.
www.keringer.at

3.2.16

WEINGUT K + K KIRNBAUER
»Ein Konigreich fiir eine Traube.”
Das Familienweingut K+K Kirnbauer im
mittelburgenlindischen Deutschkreutz pro-
duziert Wein von 40 ha, die in den besten La-
gen von Deutschkreutz beheimatet sind. Als
osterreichische Pioniere im Barrique-Ausbau
kann man hier auf tiber 80 Jahre Erfahrung
zuriickgreifen. Die Harmonie von Wein und
Holz ist auch die zentrale Philosophie in
der Weinbereitung — so reifen iiber 70 % der
gesamten Ernte in den fast 1000 Barrique-
Fissern des Weinguts. Mit dem legendéren
Wein ,,Das Phantom® steht Kirnbauer seit
1987 an der Spitze der 6sterreichischen
Cuvée-Rultur.
www.phantom.at

AUSWAHL
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WEINGUT

LACKNER TINNACHER

Katharina Tinnacher prigt heute die Wein-
kultur des traditionsreichen Gamlitzer
Familien-Weinguts Lackner Tinnacher. Sie
verarbeitet ausschlieflich Trauben von den
eigenen Steilhdngen und legt grofen Wert
auf sorgsame Pflege der Reben, Mengen-
beschrinkung und behutsame Vinifikation.
Thre Weine spiegeln die Bodenbegebenhei-
ten der Lagen wider und prisentieren sich
zeitlos, elegant, authentisch, geprigt von
Herkunft und Jahrgang und sind besonders
langlebig. Wie etwa der Sauvignon Blanc
von der Groflen STK Lage Welles.
www.tinnacher.at

1.6.16

WEINGUT SKOFF ORIGINAL
Walter Skoff vom Gamlitzer Eckberg, der
in Fachkreisen auch als Mr. Sauvignon be-
zeichnet wird, ist mit seiner iiber 30-jihri-
gen Erfahrung einer der Top-Winzer in der
Siidsteiermark! Die sehr hohe Qualitit seiner
einerseits fruchtigen und duftigen Klassik-
weine und andererseits seiner dulerst ter-
roirbetonten Lagenweine wird jihrlich mit
einer Vielzahl von nationalen sowie interna-
tionalen Auszeichnungen gewiirdigt. Eine
weitere Inspiration findet er in der Kunst
und Musik, die er verstirkt durch seine Le-
bensgefihrtin und Muse Eva Liebau erfihrt.
www.skofforiginal.com

6.4.16

WEINGUT JOHANN TOPF

Unterstiitzt von den Séhnen Hans Peter und Maximilian fithren Hans und Magdalena Topf
das Weingut Topf in Strall im Strallertale. Hans Topt™ bezeichnet sich als ,, Terroirist”. Sein
oberstes Prinzip: ,die richtige Rebe am richtigen Boden in den richtigen Lagen.” Seine Weine
sind mit Personlichkeit gepriigt, aber Terroir und Jahrgangstypizitit immer klar erkennbar.
Grofle Weine seien wie grofle Personlichkeiten: tief mit ihrer Herkunft verwurzelt. Die Lagen-
weine zeichnen sich durch Eleganz, Mineralitit und enormes Lagerpotenzial aus.
www.weingut-topf.at

4.5.16

WEINGUT KRISPEL

Seit zwei Generationen produziert der Fa-
milienbetrieb in Neusetz bel Straden auller-
gewohnliche Weine von hochster Qualitit.
Die Lagen mit ihrer unterschiedlichen Bo-
denlandschaft aus Sand, Muschelkalk und
Basalt sind wie die vielen Sonnentage oder
die Arbeit des Winzers im Wein zu schme-
cken. Flaggschiff: der B1. Die hohe Reife des
Traubenmaterials und die lange Lagerung in
Basaltstein verleihen Extrakt, Vielschichtig-
keit und Spannung — ein sehr spezielles und
langlebiges Trinkerlebnis, reduktiv mit ei-
nem Maximum an Mineralitit.
www.krispel.at

6.7.16

' \WEINGUT ALLRAM

ERIgFEL
AUSTRIA

www.allram.at
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Unser Sortiment beinhaltet eine gro3e 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.

3.8.16

WEINGUT FX PICHLER

Ihre Leidenschaft, erkliren F.X. und Lucas
Pichler, liege darin, einen Wein zu erzeu-
gen, der ein Gesamtkunstwerk fiir die Sinne
ist. Diese Leidenschaft hat das Diirnsteiner
Weingut international in die erste Liga ge-
fithrt. ,F.X. Pichler ist das Chateau Latour, die
Domaine de la Romanée-Conti, die Domaine
Zind-Humbrecht, der Sandrone und die Helen
Turley der Wachau®, schreibt Weinkritiker
Robert M. Parker Jr.

www.fx-pichler.at

7.9.16

WEINGUT TEMENT

Seit vielen Jahren reprisentiert Tement die
Spitze des steirischen Weinbaus. Immer
wieder wird beispielsweise der Sauvignon
Blanc von der Renommierlage Zieregg (Gro-
Be STK Lage) des Berghausener Familien-
weinguts mit Lobeshymnen und Punkten
iiberhduft. Nicht zuletzt wird diesem Wein
auch ein hohes Alterungspotenzial attestiert.
Zum Vergleich empfiehlt sich der Sauvignon
Blanc ,Fosilni Breg® des Tement-Zweitwein-
guts Domaine Ciringa von der slowenischen
Seite der Top-Lage Zieregg.

www.tement.at

yLagenweine mit klarer Handschrift” lautet die Devise von Michaela Haas-Allram, ihrem
Mann Erich Haas und Sohn Lorenz auf’ dem Familienweingut in Stral3 im Strafertale nichst
Langenlois. ,Wir wollen Weine keltern, die ein getreues Abbild des Jahres, des Terroirs und
des einzigartigen Mikroklimas des Kamptals sind. Die feinen Nuancen jeder einzelnen Lage
sollen in ihrer vielschichtigen Einzigartigkeit spiirbar und schmeckbar sein.” Kultiviert wer-
den die , Ersten Lagen“ Heiligenstein, Gaisberg und Renner.

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

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

uns

+43 (0)316 40 11 00

direkt:
office@weinhof-auer.at
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HOL DIR

DIE NATUR

INS HAUS

I | : in groBziigiges Privathaus-Projekt in Karnten dokumentiert exemplarisch die auBergewthn-

liche dsthetische und handwerkliche Kompetenz des Péllauer Fenster- und Tlrenherstellers

[KAPO sowie der Mobel- und Polstermobel-Manufaktur der Neuen Wiener Werkstatte. Eine hand-

verlesene Auswahl hochwertiger Design-Mdbel kann nun auch im Onlineshop erworben werden.

e B
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R AR 1|

o

Paravent ,, Manhattan*, Design: Wolfgang Joop.
Eleganter Raumteiler.

ALLES AUS EINER HAND

Das Angebot umfasst eine breite Produktpalette:
KAPO Fenster und Tiiren aus Holz und Holz-Alu,
Eingangs- und Innenttiren sowie Mobel und Pols-
termobel der Marke ,Neue Wiener Werkstitte” fiir
Wohnzimmereinrichtung, Kiichen- und Schlafzim-
merausstattung sowie Home-Office-Losungen und
Solitarmobel. Auf Wunsch werden mafgefertigte
Gesamtlosungen von der Beratung und Planung
tiber die Produktion bis zur Lieferung und Mon-

tage geboten.

Naturbelassene Materialien, heimisches Holz als hoch-
wertiger Rohstoff, Perfektion der Verarbeitung aus langer
handwerklicher Tradition, hochste Anspriiche an Asthetik
und Design: hier realisiert in einem groBzlgigen, licht-
durchfluteten Privathaus-Projekt inmitten der wunderscho-
nen Karntner Landschaft. (Fotos: KAPO/NWW © Paul Ott)

Seit 1927 werden im Naturpark Pollauer Tal be-
sonders hochwertige Produkte aus Holz erzeugt.
Nach wie vor werden die Fenster, Tiiren, Mobel
und Polstermobel ausschlieBlich in den Werken in
Osterreich hergestellt. Nur hochwertigste Roh-
stoffe finden bei der vorwiegend handwerklichen
Verarbeitung Verwendung. Besonderes Augen-
merk wird auf umweltschonende Produktions-
methoden gelegt. In Entwicklung und Gestaltung
arbeitet das Unternehmen eng mit international
erfolgreichen Designern und Architekten zusam-
men und verbindet so traditionelles Handwerk mit
modernster Technologie und richtungsweisendem

Design.

Anrichte ,, Solo. Solitar, auBergewshnlich. (Foto: NWW)

Loungechair ,, Bohéme", Designerin:
Annette Hinterwirth. Blickfang und extrem
bequem. (Foto: NWW)

KAPO|Neue Wiener Werkstatte

Hambuchen 478, A-8225 Péllau
Tel.: 03335/2094-0

Mail: office@kapo.co.at
Fenster und Tlren:
www.kapo.co.at

Mobel, Polstermébel, Webshop:
www.nww.at
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PLADOYER

REIFE UBE

FUR

RRASCHUNGEN

WeinArt-Chefin Susanne-Katharina Wolf und Eckstein-Sommelier Robert Hold im Gesprach
uber das perfekte Preis-Leistungs-Verhaltnis und die Tendenz, den Weinen Zeit zu geben.

Susanne—l(atharina Wolf leitet seit 2005 das von ihrem Vater gegriindete Weinhandelsun-
ternehmen WeinArt mit Sitz in Steinbach am Attersee. Sie beliefert Gastonomen und Pri-

vatkunden mit einem handverlesenen Weinsortiment internationaler Spitzenwinzer. AuBerdem

betreibt WeinArt einen Online-Shop flir Endverbraucher.

Robert Hold, Sommelier und Serviceleiter im Restaurant Eckstein, prasentiert seinen Gasten

neben bewdhrten heimischen und internationalen Topweinen auch immer wieder interessante

Neuentdeckungen.

Robert Hold: Den typischen Eckstein Gast gibt’s ja
eigentlich nicht. Unser Publikum ist bunt gemischt
und auch sehr international. Gefragt sind schon
mehrheitlich steirische Weine. Zusitzlich zu den ar-
rivierten Namen sind unsere Giiste auch immer wie-

der fiir Neuentdeckungen zu haben.

Susanne-Katharina Wolf: Was sich in den letz-
ten Jahren hier in der Steiermark an Weinqua-
litit entwickelt hat, ist beinahe beispiellos. Es
gibt hier wahnsinnig viele spannende Winzer,
die Gas geben. Vor allem beim Sauvignon
Blanc kann die Steiermark international vorne
mitspielen. Ich denke jedoch, dass das Augen-
merk noch zu stark auf junge Weine gelegt
wird. Aber die Tendenz, den Weinen mehr
Zeit zu geben und sie linger reifen zu lassen,
macht sich auch hier immer stirker bemerkbar.
Weine von siidsteirischen Toplagen sind heute
absolute Langstreckenldufer und nach fiinf
oder sechs Jahren noch lange nicht am Ende
ihres Lebenszyklus. Wir miissen noch stirker
bewusst machen, welche Vielfalt ein Wein ent-

wickeln kann, wenn er reifer wird. Da miissen

Fotos: Rene Strasser Fotografie

Gastronomen, Weinfachhindler und Winzer an

einem Strang ziehen.

Hold: Die Zahl der Giiste, die sich intensiv mit die-
sem Thema befassen, wichst. Und die Leute wollen
auch iiber den regionalen Tellerrand hinausschau-
en. Die Nachfrage nach franzosischen Weinen wird
zum Beispiel immer stirker. Besonders gefragt
sind hochkardtige Weine mit einem tollen Preis-

Leistungs-Verhéltnis.

Wolf: Weine unter 20 oder 30 Euro zu finden,
die wirklich gut sich, das ist die Kunst. Da
sollte man einen guten Berater haben. Auf ei-
gene Faust ist diese riesige Weinwelt ja kaum
iiberblickbar. Da setzen wir sehr stark an. Wir
haben groflartige Winzer, die groe Weine,
aber auch ganz tolle Einstiegsweine machen.
Im Supermarkt bekommt man die allerdings
nicht. Als Importeur konnen wir sie exklusiv an
unsere Gastronomie- und Endkunden weiter-
geben. Dafiir haben wir auch unseren Online-
Shop eingerichtet. Die Weine kosten dort iibri-

gens nicht mehr als anderswo.

Hold: Mir fillt da sofort der ,Vidonia“ ein. Ein
Weilwein von einem kleinen Weingut auf Tenerif-
fa. Ich glaube, diesen Wein kennt in Graz mittler-

weile jeder Weinliebhaber.

Wolf: Mein Vater hat ihn in einem Restaurant
entdeckt. Wir sind sofort hingeflogen. Eine
Cuvée aus autochthonen Rebsorten, sehr re-
duktiv ausgebaut — ein Sensationswein. Das
Preis-Leistungs-Verhiltnis: ein Wahnsinn. Wie
soll man als Endkunde an so etwas kommen?
Da braucht man Weinhindler, die sich driiber-
trauen, und engagierte Restaurants, die so ei-

nen Wein auch ihren Gisten empfehlen.

Hold: Diese Uberraschungen sind ja — Gott sei

Dank — gar nicht so selten.

Wolf: Ja — noch ein Beispiel, diesmal aus der
Bourgogne: Etienne Sauzet ist seit jeher eine
der fithrenden Dominen, aber lange Zeit wur-
den dort sehr gefillige Weine gemacht. Toll,
aber nichts, wo man ausgeflippt wire. Jetzt
gab es einen Generationswechsel: Und wenn du
heute die Weine kostest — da liegen Welten da-
zwischen. Der Schwiegersohn hat offenbar ein
echtes Hindchen dafiir und hat einiges umge-
stellt. Also, fiir mich ist das eine Entdeckung.
Und das versuche ich natiirlich meinen Kunden

weiterzugeben.

Neugierig auf reife Weine und tolle

Uberraschungen? Besuchen Sie den Online-Shop
auf www.weinart.at
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DOPPELT VULKANISCH:

DIE ESSENZ
ES GESCHMACKS

ZU BESUCH IM GUT KRISPEL IN NEUSETZ BEI STRADEN.

Frische, hochwertige, einfallsreiche und regionale Zutaten sind das A und O einer herausra-
genden Kiiche — gleichsam das Salz in der Suppe. Logisch, dass sich Eckstein-Kiichenchef
Michael Hebenstreit regelmaBig auf den Weg macht, um sich mit heimischen Genuss-Produzen-
ten Uber ihre Produkte zu unterhalten und die neuesten kulinarischen Kreationen unter die Ge-

schmackslupe zu nehmen.

Sensationell!“ Dieses Wort fillt nicht nur einmal
bei Michael Hebenstreits Besuch im legendiren
Genussgut Krispel in Neusetz bei Straden. Genau,
von hier stammt er — der ,Neusetzer®: ein hauch-
zartes Wunder von einem weillen Speck, der auf
der Zunge zergeht.

Das Fleisch fur diese Ausnahme-Spezialitit
stammt vom Wollschwein, das nach einem gliick-
lichen Leben dazu auserkoren wurde, auch noch
andere gliicklich zu machen — GenieBer aus nah

und fern. Gesund ist dieser Genuss auch noch,

Gut Krispel

Weingut, Wollschwein-Manufaktur,
Erlebniswirtschaft, Urlaubsdomizil

Neusetz 29, 8345 Straden
Tel.: 034 73 /78 62

Mail: wein@krispel.at

www.krispel.at

Fotos: Rene Strasser Fotografie, Gut Krispel/Michael Reidinger

denn das Ileisch des langsam wachsenden Woll-
schweins zeichnet sich durch einen hohen Anteil
an ernihrungsphysiologisch wertvollen Omega-
3-Fettsduren aus.

Eckstein-Kiichenchef Michael Hebenstreit kos-
tet auch den groBartigen Leberaufstrich (aus Omas
kulinarischer Schatzkiste), den Grammelaufstrich,
das Schmalz, die Neusetzer Gans (mit frischem
Triiffel und Thymian) und schlieBSlich das feine
Verhackert — alle ebenfalls vom Wollschein und fiir
Genieller im Glas zu haben. ,Das Verhackert®, fillt
ihm spontan ein, ,konnte man anstelle der Butter

zur Abrundung eines Risottos verwenden.”

DAS GEHEIMNIS DES BASALTS

6 bis 12 Monate reifen die Neusetzer-Produkte —
Schinken und Speck — mit Kriutern und Meersalz
in Basalt. Dieses Gestein, auf’ dem das Vulkanland
heute ruht, fungiert hier als natiirlicher vulkani-
scher Geschmacksverstiarker bzw. -veredler. Ge-
nauso wie bei der neuesten Errungenschaft der
Geschmackstiiftlers und Innovators Anton Krispel
und seines Sohnes Stefan, der als Kellermeister fiir
die Weine verantwortlich ist. B1 heil3t der neueste

Geniestreich aus dem Hause Krispel.

Der Duft der Tiefe: Eckstein-Kichenchef Michael He-
benstreit (I.) riecht an Anton Krispels (r.) legendarem
Wollschwein-Speck ,, Neusetzer*.

Geheimnis des groBen Geschmacks: Ste Anton
Krispel mit Eckstein-Kiichenchef Michael Hebenstreit.
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»B steht fiir Basalt, 1 fiir den Ersten und Einzigen®,
erkldren die beiden Genussmacher. Auf der Mai-
sche vergoren und in beeindruckenden, sarkophag-
dhnlichen, mit Bienenwachs versiegelten Basalt-
steintréogen gereift, verkorpert dieser Wein die
Essenz des Terroirs. ,Basaltstein®, erklirt Stefan
Krispel nimmt einem auf’ der Maische vergorenen
Wein dieses hiufig kritisierte Ubermal} an Gerb-
stoffen, das ithn oft recht schwer trinkbar werden
lasst. Gleichzeitig bleibt der Vorteil der Maische-

girung erhalten: Durch die Aufhahme von Aro-

men aus der Schale konnen sich mehr Extrakt und

In solchen Basalttrogen reift der B1: die Essenz des vulka-
nischen Geschmacks.

,,0 his 12 Monate reifen die
Neusetzer-Produkte — Schinken und
Speck — mit Krautern und Meersalz
in Basalt. Dieses Gestein, auf dem
das Vulkanland heute ruht, fungiert
hier als natiirlicher vulkanischer
Geschmacksverstarker hzw.
-veredler.“

Vielschichtigkeit entwickeln.” Sechs Jahre lang hat
Krispel an dieser Methode gefeilt und ein Vermo-
gen in die Basalttroge investiert. ,Ein ungemein
spannendes, langlebiges Trinkerlebnis®, zeigt sich
Eckstein-Sommelier Robert Hold vom B1 beein-
druckt, ,reduktiv und mit einer aulergewohnli-
chen mineralischen Tiefe.“ Kein Wunder, ist doch
dieser Wein doppelt vulkanischen Ursprungs: ge-
wachsen in vulkanischer Erde, ausgebaut in vulka-
nischem Basaltgestein.

»,Von Anfang an®, erzihlt Stefan Krispel, , wollte
ich in meinen Weinen die Charaktere unserer ein-
zigartigen Lagen zum Ausdruck bringen. Diese
Vision, aus dem Zusammenspiel von Natur — dem
Terroir — und meinem Gestaltungsvermogen et-
was Grofes reifen zu lassen, die treibt mich an, seit
ich mich mit Wein beschiftige.”

Tief beeindruckt zeigten sich die Besucher
auch von den zahlreichen Stationen des Erlebnis-
parcours der ,Erlebniswelt Wirtschaft” durch das
Genussgut Krispel — vom Neusetzer Speckreife-
raum iiber ,Schweinerei”, Presshaus, Stahltank-,

Basalt- und Barriquekeller bis zu Gustorium und

Land Rover Center Graz. o :

B1

(Y asatts

KRISPEL
AUSTRIA

Kostbar, in der man die kostlichen Erzeugnisse
dann auch allesamt verkosten, geniefen und fiir zu
Hause erwerben kann. Eine geschmacksintensive
Tour de Gourmet unter dem Motto ,Wein &

Schwein®.

Iy

"Einsame KIaiss_e; Stefan Krispel (_IVI.); Robert Hold (I.) und:Michael Hebenstreit befaden den Range Rover vom Ja'ghar Wl e o
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KOCHEN IST

KOMMUNIKATION

Kochworkshop mit Eckstein-Kichenchef
Michael Hebenstreit in der Tischlerei
Prodl in Kirchberg an der Raab. Da wurde
geschnitten, gedlinstet, geriihrt, gekostet, ge-
lacht und philosophiert. Am Ende jubilierten
die Geschmacksknospen und es herrschte Ei-
nigkeit: ,,Der Mann kann kochen —und wie!™
Und dazu erwies sich der Kochkiinstler auch
noch als hochst sympathischer Kommunikator.

Klar, nickt Michael Hebenstreit, sei die Qualitit der
Zutaten enorm wichtig. ,Aus nichts wird nichts.

Und wenn die Zutaten passen, dann kannst du —

- ) oft mit wenigen Handgriffen — zum Wesentlichen

—

Fihlte sich in der brandneuen Designkiiche LIN von Prodl
sichtlich zu Hause: Eckstein-Kiichenchef Michael Hebenstreit.

Das ist auch ein wichtiger Teil
meiner Arbeit: meine Leute

zu motivieren und ihnen die
Maoglichkeit zu geben, sich
weiterzuentwickeln. So macht mir
das Arheiten SpaB.

DAS MENU: Seesaibling mit Avokado-

creme, Melone, gerdstetem

1. Schwarzbrot und Sprossen 3. und schwarzem Sommertriiffel

Eierschwammer|-Risotto mit Asmonte

Warmer gefiillter Schokokuchen
5. mit Marillen-Pfirsich-Chutney

JUST ECKSTEIN

Handverlesene, reife Weinbegleitung von WeinArt
(www.weinart.at): Bollinger Special Cuvée Brut,
Marchand-Tawse: Meursault 2012, Joh. Jos. Prim:
Wehlener Sonnenuhr Spatlese 2007, Chateau Grand
Village: ,G" Acte 3 2011, Bodegas Ximénez-Spinola:
Vintage 2013

kommen: zum Geschmack!“ Aber, fihrt er fort, das
Kochen spiele sich nicht nur auf der Ebene der
Zutaten und des Handwerks ab. ,,Handwerkliche
Perfektion, Experimentierfreude und Raffinesse
sind Voraussetzung, sonst hast du auf dieser Ebe-
ne sowieso nichts verloren. Aber Kochen bedeutet
fiir mich viel mehr: Kochen ist Kommunikation. Ich
mache diesen Job nicht, um in einem Elfenbein-
turm Hauben oder Sterne zu sammeln, sondern
ich versuche, auf’ die Vorlieben und Wiinsche mei-
ner Giste einzugehen. Das ist mir personlich ganz
wichtig. Da bin ich extrem offen.”

Und das sei auch einer der Griinde, warum er sich
vor zwel Jahren entschlossen habe, seine berufliche
Karriere nach einigen Jahren in der Wiener Spit-
zengastronomie (der gebiirtige Bad Gleichenberger
werkte im Novelli, wo er Stars wie Jude Law, Wolf-
gang Joop und Bushido von seinen Kochkiinsten
tiberzeugen konnte, bevor er als Souschef ins IFabios
wechselte) im Grazer Eckstein fortzusetzen. ,Die
Eckstein-Philosophie passt einfach perfekt zu mei-
ner Grundeinstellung. Notiz am Rande: Die Haube
hat er mittlerweile fiirs Eckstein erkocht.

Der 28-Jihrige, der seine Lehrjahre im Hotel Le-
genstein in Bairisch-Kolldorf absolvierte und da-

nach beim nunmehrigen Hiigellandhof-Chef Hans

Windisch im San Pietro ,praktizierte, erweist sich
wihrend der Zubereitung des flinfgingigen Meniis
(,Wenn ich Rezepte schreibe, achte ich auch be-
sonders auf die farbliche Gesamtkomposition der
Gerichte®) als entspannter und versierter Kommu-
nikator, der seine Giste ganz selbstverstindlich in
das Geschehen miteinbezieht.

Die Zeiten einsamer und autoritirer Kiichenwolfe,

Handwerkliche Perfektion,
Experimentierfreude und
Raffinesse sind Voraussetzung,
sonst hast du auf dieser Ebene
sowieso nichts verloren.

den.
Konzentration: Einrichtungs- und Mdbel-Experte
Mario Palli.

meint Hebenstreit, die seien sowieso vorbel. ,,Ohne
die Unterstiitzung meines Souschefs Jan Punzer
und meines Teams ginge gar nichts. Das ist auch ein
wichtiger Teil meiner Arbeit: meine Leute zu moti-
vieren und ihnen die Moglichkeit zu geben, sich wei-
terzuentwickeln. So macht mir das Arbeiten Spaf.”
Den Gisten des Kochworkshops hat nicht nur das
Menii, sondern auch die Einstellung des Eckstein-

Kiichenchefs ganz hervorragend geschmeckt.

GIN-GURKEN-KALTSCHALE |
MIT MARINIERTEN
OFEN-TOMATEN

Kaltschale

Zutaten fiir 4 Portionen: 4 Feldgurken, 4 cl Gin, !
4 BL Sauerrahm, 20 g Dill, 4 EL Olivendl, 1 Zitrone
(Saft), Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Curken schélen, entkernen, mit dem |
Stabmixer fein piirieren; Gin einmal aufkochen,
damit der Alkohol verkochs; alle Zutaten verrithren,
abschmecken.

Ofen-Tomaten

Zutaten fiir 4 Portionen: /. kg bunte
Cherry-Tomaten, 1 rote Zwiebel, Salz, :
Thymian, Rosmarin, Olivendl, Tomatenessig.

Zubereitung: Tomaten auf ein Backblech legen,
Olivendl driber, mit Krautern wiirzen, in den Ofen
schieben (ca. 8 Min. bei 140 °C),
die fein geschnittenen roten Zwiebel dazugeben, E

mit Salz und Tomatenessig abschmecken, auf der
Kaltschale anrichten.

WARMER SCHOKOKUCHEN MIT
MARILLEN-PFIRSICH-CHUTNEY !

Schokokuchen E

Zutaten fiir 4 Portionen: 250 ¢ Butter,
260 g Couvertiire, 100 g Staubzucker, 5 Eier, & Dotter,

100 g Mehl, Salz, Rum, Vanillezucker, 4 Dariolformen

Zubereitung: Butter zerlassen, Schokolade darin
schmelzen, etwas abkiihlen lassen (lauwarm),
Staubzucker, Fier und Dotter einrtihren, zuletzt mit
dem Mehl und den Geschmackszutaten glattrithren,
noch warm in die gebutterten und bemehlten Dariol-
formen filllen, im Ofen knapp 8 Min. bei 200°C
backen, stlirzen und mit dem Chutney servieren.

Marillen-Pfirsich-Chutney

Zutaten fiir 4 Portionen: 2 Pfirsiche, 4 Marillen,
125 ml Marillensaft, 1 Vanilleschote, 1 EL Zucker,
Maizena,

Zubereitung: Marillen und Pfirsiche schélen und
entkernen; Zucker in einen Topf karamellisieren, mit

Saft aufgiefsen, Mark einer Vanilleschote dazuzugeben, :
geviertelte Marillen und Pfirsiche einlegen,
leicht bigsfest einkdcheln, mit Maizena binden.

Sorgte flir eine ,,gehobene™ Anreise: Christian Walcher (1.), Marketing- und Sales-Manager, Jaguar und Land Rover
Center Graz mit Gastgeber Matthias Prodl und WeinArt-Chefin Susanne-Katharina Wolf.

4. Kalbsriicken mit gebratenen Erdapfeln, Stein-
pilzen, Okraschoten und Paprika-Chutney

2. Gin-Gurken-Kaltschale mit Ofen-Tomaten

Fotos: Rene Strasser Fotografie

26 27



JUST 2/2015

Fotos: Ulrich Ghezzi
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Kiiche ist die hochste Disziplin des Mobeldesigns. Mit ,LIN"
erschliefSt die Tischlerei Prodl der Idee der Kiaghe als Lebens-
mittelpunkt eine neue Dimension und verso :

Konzept mit den hochsten Anspriichen von
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HOCHSTMASS AN

INDIVIDUALITAT

Markantes Element des LIN-Konzepts ist die Kii-
cheninsel: ein Pentagon mit schrig nach innen
verlaufenden Linien. Durch Form, Materialien
und Verarbeitung erhilt sie den Charakter eines
solitiren Mobels und ist im Raum an jeder belie-
bigen Position frei platzierbar. Auch die erginzen-
de (hintere) Kiichenzeile kann — freistehend — als
Raumelement bzw. zur Raumtrennung angeord-
net werden. Auch in diesem Bereich zieht sich die
asymmetrische Gestaltung der Linien konsequent
durch. Schon durch seine auBergewshnliche FForm
lisst LIN absolute Eigenstindigkeit erkennen. Die
formale Konsequenz verweist jedoch auf den zent-
ralen Anspruch hinter diesem richtungsweisenden
Konzept: sich von hergebrachten Kiichenkonzep-
ten zu verabschieden und stattdessen vollendet

funktionale Mobel zu schaften.

Diese konsequente Bearbeitung von Form und

Funktion ermoglicht LIN ein bislang nicht dage-

wesenes Maf3 an individuellem Gestaltungsspiel-
raum, der schlieflich in die freie Wahl der Materi-

Der Begriff der MaBanfertigung wird durch Prodls Innovationskiiche LIN neu definiert.
Von eigenstandiger Eleganz und aus hochwertigen Materialien gefertigt, erlaubt LIN ein

HochstmaB an Individualitat und Planungsfreiheit. Mit LIN erreicht der Designanspruch seine

hochste Vollendung: Die Kiiche wird exakt auf die besonderen Erfordernisse des Raums und

seiner Benutzer ausgerichtet. Jeder Zentimeter ist auch tatsachlich nach MaB gefertigt, LIN

kommt somit zur Ganze ohne die sonst lUblichen Blenden aus.

alien miindet: edle Holzer, Metalle, Stein, polierter
Beton oder Corian kommen der individuellen Pla-

nung gehorchend zum Einsatz.

PARTNER DER ARCHITEKTUR

Entworfen wurde die Kiiche von dem in Salzburg
und Berlin titigen Designbiiro Polzhofer. Mehr-
fach mit internationalen Preisen wie dem ,,Red Dot
Award” oder ,Design for Europe“ ausgezeichnet,
entwickelte das Biiro Polzhofer gemeinsam mit der
Tischlerei Prodl ein Konzept, das die Tendenzen
zeitgenossischer urbaner Lebensentwiirfe reflek-
tiert und unterstiitzt. Die Kiiche verbindet ihre
ureigenste Funktion mit den Bediirfnissen nach
einer Erweiterung des Lebensraums und offener
Kommunikation. Als Partner der Architektur sieht
die Tischlerei Prodl ihre Aufgabe darin, auf die
Sprache von Raumen, seien sie geplant oder bereits
errichtet, einzugehen und diese Sprache weiterzu-
entwickeln und zu perfektionieren. Als einem tiber
zwel Generationen erfolgreichen Produzenten von
herausragenden Kiichen, Mobeln und Einrichtun-
gen fiir den privaten und den Objektbereich ist es
der Tischlerei Prodl in dieser Zusammenarbeit
erneut gegliickt, der Tischlereikunst durch die

absolute Synthese von héchstem Designanspruch,

technischem Know-how und handwerklicher Per-

fektion neue Horizonte zu eréfinen.

STREBEN NACH NEUEM

Qualitit braucht Zeit. Bei Prodl nimmt man sich
diese Zeit. Hinter dem Namen Prodl steht seit Jahr-
zehnten der Geist einer Familie. Firmengriinder
Joset” Prodl verkorpert diesen Geist und gibt ihn
weiter: Sorgtfalt, Perfektion und das Streben nach
Neuem sind fiir ihn und seine Mitarbeiter keine alt-
modischen Begriffe, sondern selbstverstindliche

Grundlagen der tiglichen Arbeit und des Erfolgs.

PRODL

TISCHLEREI

8324 Kirchberg/Raab 171
Tel.: +43/3115/2334
office@proedl|.at

www.proedl.at
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MOLTENI
Ladenstein bringt stidlichen Designspirit
nach Wien und Graz. Von italienischen
Stardesignern wie beispielsweise Gio Ponti

ANRICHTE

Alle Ladenstein Mobel werden
in nachhaltiger Produktion in
der hauseigenen, steirischen
Tischlerei in St. Stefani. R.
hergestellt — hier spielt profes-
sionelle Planung eine Uberaus
wichtige Rolle. Individuelle und
KLAPPBETT kompetente Beratung, exklu-
sive Verarbeitung — dahinter
steht ein Name: Ladenstein.

inspirierte Mdbel kénnen in den in Oster-
reich einzigartigen Stores Wohntraume
wahr werden lassen. Das Traditionsunter-
nehmen Molteni&C steht neben auBer-
gewohnlich geschmackvollem Design flir
absolut konstante Qualitat und standige
Produktinnovation.

Das beliebte Klappbett der Firma Laden-
stein begeistert nach wie vor durch inno-
vative Raum- und Flachennutzung. Dank
intelligentem Design kénnen automatisch
aus einem Raum zwei entstehen — in un-
terschiedlichen Farben, Materialien und
Designs kann das Klappbett kleine Fla-
chen maBgenau ausnutzen.

RAUMKONZEPTE

Eine professionelle Planung ist heute wichtiger

denn je, denn der Platz im Zuhause soll optimal

ausgenutzt werden und dennoch stilvoll und ele-

STEIRISCHES QUALITATSHANDWERK gant wirken. Gerade wenn es um effiziente Wohn- o
UND NACHHALTIGE TISCHLERARBEIT raumnutzung geht, ist es hilfreich, einen Profi s A
TREFFEN IM GRAZER FLAGSHIP zurate zu ziehen, um eine perfekte Symbiose zwi-

STORE VON LADENSTEIN AUF schen Raum und Ausstattung zu erzeugen.

MODERNEN DESIGNSPIRIT UND

INTERNATIONALE LOOKS VON

MOLTENI&C UND BULTHAUP UND BULTHAUP _
bulthaup Uberrascht mit

LASSEN VOLLIG NEUE RAUMKONZEPTE Graz charakteristisch klaren,
ENTSTEHEN. Conrad-von-Hdtzendorf-StraBe 63, 8010 Graz, geradlinigen, funktionellen

d stylishen Kiichen in d
Tel.: +43 316/83 11 83 una styfisnen fdchen in en
Showrooms von Ladenstein.

Die Einrichtungsspezialisten

LADENSTEIN

KLAPPKUCHE LA . . von bulthaup und Ladenstein
Ein weiteres Original, welches die funktionale sl lngesss 1 f Bl BHENeresss, stimmen die Klichenarchi
anal, 1010 Wien, Tel.: +43 1/698 14 40

Handschrift des Unternehmens Ladenstein tragt, tektur genau auf die indivi-

ist die praktische und platzsparende Klappkiiche, . duellen Koch- und Lebensge-
welche neben erstklassigem Design auch durch www.ladenstein.at wohnheiten ab und schaffen

damit Unikate.

absolut perfekte Usability Giberzeugt.

Fotos: Erwin Ladenstein, Carmen Ladenstein, Molteni&C, Volker Wohlgemuth 30 31



pandoretta® und concordetta® heillen die beiden

Klang- und Designwunder, denen diese Lobeshym-
nen gelten. Die begeisterten Reaktionen exklusiver
Kunden, sel es in Wien, Miinchen, Paris, London,
Hongkong, Singapur oder Seoul, und die hymni-
schen Berichte zahlreicher internationaler Fach-
medien bestitigen den auBerordentlichen Rang

dieser steirischen Innovationsleistung.

VERBLUFFEND EINFACH
IN DER BEDIENUNG

Das Zusammenspiel von steirischer Hightech-Kom-
petenz und feiner Handwerkskunst unter Verwen-
dung hochwertiger Bauelemente setzt in jeder Hin-
sicht neue Malstibe. AuBergewohnliches Design
in neun Oberflichenvarianten und perfekter High-
End-Klang verschmelzen zu vollendeter Einheit.
Auch beim Bedienkomfort gelingt es, neue Mafstéibe
zu setzen: Die ebenso markanten wie anpassungsti-
higen, kabellosen Klangkorper lassen sich via Blue-
tooth oder optional iiber WLAN verbliiffend einfach
vom Smartphone oder iPhone aus steuern. Auch das
TV-Gerit kann ganz einfach angeschlossen werden.
,Mein Bestreben war es®, erklirt Markus Platzer,
Griinder und CEO von POET Audio, ,die besten

JUST 2/2015

WIE EIN GRAZER UNTERNEHMEN

HIF]

NEU DEFINIERT

DER SOUND VON POET AUDIO BEGEISTERT INTERNATIONAL!

Wireless wonder™ nennt das renommierte Branchenmagazin , WIRED™ die einzigartigen
Soundsysteme des steirischen High-End-Erzeugers POET Audio. Der 360°-Raumklang
sei schlicht eine Offenbarung. Und die angesehene FINANCIAL TIME legt noch ein Schauferl
nach: ,It’s simply joyous, it expands your soul!™

Leute aus Audio Engineering, Elektronik, Design,
Holzbau und Blechtechnik fiir die Entwicklung

dieser visionidren Soundsysteme zu begeistern. Die

VP0R0BETe
OO0

perfekte Abstimmung der Komponenten ist das

Resultat jahrzehntelanger Erfahrung, gespeist aus

musikalischer Leidenschaft.”

EINZIGARTIGE QUALITAT,
AUSSERGEWOHNLICHER KLANG
Die fur die Klangtreue maBgeblichen Elektronik-
sind POET-Audio-Eigenentwick-

lungen. Vollendete Handwerkskunst der Neuen

komponenten

Wiener Werkstitte biirgt fiir die Giite des inneren
Korpus, der als Klangkorper fungiert. Das Auflen-
gehduse aus gebiirstetem Edelstahl entsteht im
raffinierten Zusammenspiel von manueller Kunst-
fertigkeit und maschineller Prizision. Die elegante
oak-base wird von der Grazer Tischlerei Griibler
gefertigt und darf daher als ,steirische Eiche” be-
zeichnet werden!

Fir den phdnomenalen Sound der POET-Audio-
Systeme zeichnet der Musiker und Mathematiker

pandoretta® — das wohl
edelste 360°-Soundsystem
der Welt, optional mit dem
eleganten Podest oak-base®
aus edler Eiche massiv

(h: 80 cm).

Thomas Pfob verantwortlich, der mit seinem nahe
am musikalischen Original angesiedelten Klang

zahlreiche Stars aus der internationalen Musik-

Fotos: POET Audio, Stefan Leitner, Toni Muhr

JUST ECKSTEIN

Made in Austria: aufregender Klang, edles Design,
sorgfaltige handwerkliche Verarbeitung!

branche begeistern konnte. Das einzigartige De-
sign mit seinen symmetrischen Kreisoffnungen zur
Abstrahlung des Schalls stammt vom vielfach aus-
gezeichneten Designer und Triger des Austrian
Design Awards Thomas Feichtner, der bereits fur
Swarovski, Adidas und Neue Wiener Werkstiitte
gearbeitet hat.

JETZT TESTIMONIAL WERDEN

Interessierte OstereicherInnen kdnnen die
POET-Sound-Systeme direkt in Graz am Fir-
menstandort erleben. Und sogar TESTIMONIAL
werden: Unterstiitzen Sie unsere laufende Pro-
duktoptimierung. Geben Sie uns Ihr Feedback.
Und Ihr Einverstandnis, dass wir dieses verof-
fentlichen diirfen (online, print).

pandoretta® Listenpreis 3.490,—
TESTIMONIALPREIS 2.590,—
concordetta® Listenpreis 2.490,—
TESTIMONIALPREIS 1.990,—
oak-base® Listenpreis 1.990,—
TESTIMONIALPREIS 1.390,—

Die Aktion ist nur in Osterreich giiltig
bis 31. Dezember 2015

Terminvereinbarungen zum Probehdren und
Anfragen bitte an office@poetaudio.com

www.poetaudio.com

»»Zum perfekten Wohnambhiente
gehort auch die optimale
Abstimmung von Licht und Ton.
Deshalbh hieten wir unseren Kunden
das einzigartige Klangerlehnis der
pandoretta® von POET Audio an.
Optisch ein stylishes Mobelstiick
mit Sound in Konzertsaalqualitat!“

REGINA FRIEDRICH
Geschéftsfuhrerin,
Stilfrage Immobilien Design GmbH

(Foto: Susanne Gronalt)

,,Die pandoretta® macht mit ihrem
schicken Design alle auf sich
aufmerksam, auch wenn sie keine
Musik spielt. Zusatzlich hietet der
360°-Sound ein unvergleichliches
Klangerlehnis.“

KATHARINA PLATTNER
GF und Chefdesignerin
ANDY WOLF EYEWEAR,
handmade in Austria

(Foto: LUPI SPUMA Fine Photography)

NICE
T0
HAVE

LES INFUSIONS DE PRADA
Prada belebt die erfolgreiche
Linie des Traditionshauses neu
und kreierte unter der Leitung von
Miuccia Prada eine Kollektion

30 JAHRE HANRO

1601 COTTON SEAMLESS SPAGHETTI-TOP
Bestseller, Stil-Ikone und Lieblingsunterhemd vieler VIPs
— das zeitlose 1601 COTTON SEAMLESS Spaghetti-Top
von HANRO feiert 30. Geburtstag. Im typischen HANRO
-Stil gefertigt aus 100 % merzerisierter Baumwolle,
komplett ohne Saum- und Seitenndhte, mit edlen Satin-
Tragern und Satin-Einfass am V-Ausschnitt, verkorpert
das ikonische Unterhemd seit seiner Einfithrung im Jahr
1985 ultimativen Tragekomfort und alltagstauglichen
Luxus in einem: ein Must-have im Kleiderschrank jeder r' i
Frau. Berlihmte Tragerin: Nicole Kidman im Hollywood-
Film , Eyes Wide Shut".

gesehen bei Kastner & Ohler in Graz

http://shop.hanro.com

aus sechs auBergewdhnlichen
Diiften. Jeder Duft betdrt dank
der komplexen Rezeptur mit
@ seiner eigenen Personlichkeit.

Aus dem Klassiker Infusion d’Iris,

dem aufregenden Unisex-Duft

Iris Cédre und der erfolgreichen

Limited Edition Fleur d’Oranger

wird ein Zusammentreffen der

Extraklasse geschaffen.

Neben diesen drei Diften wird die
,.... Linie in ausgewahlten Parflimeri-
en um Vétiver, Oillet und Amande
erweitert. Zusammen ergeben
die sechs Diifte ,, Les Infusions
de Prada“. Tradition trifft auf
Moderne.

<ﬁmw
g._

gesehen bei Parfimerie Hélbling,
Graz

www.parfumerie-hoelbling.at

EM] DE EREFIM
VRFCRIEATELR,

E10ml 34 FLOZ

\
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¥ = LOUNGE-SESSEL 808 VON THONET
\ he . . )
D M h D
NESMUK DIE NEUE MARKE AUS SOLINGEN. ¢ =T VO SRS DR
Die Klingen bestehen aus einer neuen Legierung, die Formstelle fiir Thonet entwickelte Lounge-
) } . )

eine besondere Scharfe ermdglicht. Man erhalt sie \““--—-’ Ses?el 808 spnflt mit dem I<ont.rast zwlschen

. . . [ ] schiitzender Hiille und Offenheit. Maximaler
auch mit DLC oder Diamor veredelt. Die Form der Komfort verbindet sich mit zahlreichen
Klinge ist eine Neuinterpretation eines 3500 Jahre ANDY WOLF EYEWEAR /4520

alten Messertyps. Der neue Liebling von Profis und
Hobbykdchen.

Die Damaszenerklinge besteht aus ca. 480 Schichten
KKohlenstoffstahl und hat 62HRC. Die Klinge wird
préazise im Griff eingepasst und von einer Silberzwinge
gehalten. Die Griffe kdnnen aus unterschiedlichen
Hélzern gewahlt werden.

gesehen bei SCALA-MURGASSE in Graz
und Klingen-Boutique, Lainzer StraBe 3, 1130 Wien

www.SCALA-MURGASSE.at
www. Klingen-Boutigue.at

steht flr Brillen und Sonnenbrillen handmade
in Austria. Alle Brillen werden aufwendig von
Hand in der Manufaktur in Hartberg gefertigt.
Hier sind pro Brille 50 Personen und 90 Ar-
beitsschritte notwendig, bis ein Gestell die Pro-
duktion verlasst und zu ausgesuchten Optikern
und Concept-Stores weltweit verschickt wird.

gesehen bei:

Brillenquartier (Hans-Sachs-Gasse),
Wutscher Optik (Herrengasse),
Neuroth (Am Eisernen Tor),
Rantascha (Mariahilferstr.)

alle in Graz

www.andy-wolf.com

Mdoglichkeiten zur Individualisierung. Seine
schiitzende Sitzschale ist innen mit einer
wellenférmigen Polsterung ausgestattet
und kann dank einer eigens entwickelten
integrierten Feder stufenlos in verschiedene
Sitz- und Riickenneigungen bewegt werden.
Auch optisch zeigt sich der 808 mit sechs
unterschiedliche Farbwelten, wobei Leder,
Formfleece und Stoff zum Einsatz kommen,
flexibel.

gesehen bei mariopalli Einrichtungs GmbH,
Showroom Kaiserfeldgasse

www.mariopalli.com
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GESUNDHEIT

& WOHLBEFINDEN
AUF HOCHSTEM NIVEAU

Das ebenso traditionsreiche wie modern
ausgestattete Privatklinikum Hansa in der
Grazer Kérblergasse steht flir Spitzenmedizin,
vereint mit dem Komfort eines Privatklinikums.

Die komfortabel eingerichteten Zimmer des Pri-
vatklinikums Hansa verfiigen iiber den Luxus eines
Sterne-Hotels. Kulinarik auf Haubenniveau, indi-
viduelles Service, Patientenlounge und Terrasse

sowie weitreichende Diagnostikmoglichkeiten ma-

chen das Hansa Privatklinikum zum idealen Ort,
wenn es um die Gesundheit geht.

Die seit Generationen gelebte medizinische
Kompetenz und die medizintechnische Ausstat-
tung des Hauses werden laufend erweitert. Stets
die neuesten Standards in Medizin und Pflege zu
erfiillen, den hochsten Qualifizierungsgrad von
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sowie medi-
zinischer Ausstattung zu gewihrleisten und den
Giisten des Hauses ein hohes Mall an Empathie

entgegenzubringen, sind die wichtigsten Grund-

sdtze des Privatklinikums Hansa. Dieser hohe An-
spruch wird in allen Bereichen der Personalent-

wicklung konsequent verfolgt.

Neu im Team Hansa:
Dr. Heike Pansi, Arztin fiir Allgemeinmedizin
& Mesotherapeutin

_'l_"_
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John Harris bietet Fitness vom Feinsten in exklusiver, urbaner Klubatmosphare. Insgesamt 12 Klubs

in Wien, Linz, Steyr und Graz — alle in Top-Locations — pflegen dieses einzigartige Lebensgefiihl.

Mit seiner Lage in der legendiren Thalia gleich ne-
ben der alterwiirdigen Oper zihlt das 2013 eréftnete
Grazer John Harris Fitness zu den absoluten Prunk-
stiicken der ebenso dynamischen wie exklusiven Fit-
ness-Kette und wurde damit im Nu zum Magneten

fiir qualitits- und korperbewusste SteirerInnen.

JohnHairris

— fithess ——

,Thalia Graz" Girardigasse 1c, 8010 Graz
Tel.: +43 (0) 316/839 222
thalia.graz@johnharris.at

www.johnharris.at

Fotos: John Harris Fitness/Paul Stajan

Auf drei Etagen breitet sich, architektonisch groB3-
artig gestaltet, ein einzigartiges Fitness- und Ent-
spannungsparadies aus. Herrliche Ausblicke iiber
die Décher der Grazer City belohnen die Trainie-
renden fiir ihre Ausdauer. Die enorme Auswahl an
modernstem Equipment und die Vielfalt der ange-
botenen Bewegungs- und Trainingsmethoden su-
chen ihresgleichen. Integraler Bestandteil des John-
Harris-Konzepts sind der groBziigige Pool sowie
eine Wellnesslandschaft mit Finnensauna, Biosauna,
Damptbad, Solarium, Sonnenterrasse und eigenem
Damen Spa: faszinierende Entspannungswelten
fernab urbaner Hektik und doch mitten im Zentrum.
John Harris bringt ein neues Lebensgetiihl in die
Stadt. Hier wird korperliche und mentale Fitness

in all ihren Facetten auf hochstem Niveau zeleb-

riert und fiir jedes Mitglied nach individuellen Vor-
stellungen gestalt- und erlebbar — Traumkorper,
Kraft, Stressresilienz, Gesundheit und Gliick sind
garantiert. Immer gefragter werden Work-outs
mit dem Personal Trainer. GroBgeschrieben wird
bei John Harris auch die Medical Fitness! Im Gra-
zer Klub verstirken die Sportmediziner Dr. Gert
Schippinger und Dr. Florian Fankhauser (Sport-
chirurgiePlus) das Team der Sportwissenschaftler
und Trainingstherapeuten.

John Harris bringt die ultimative Fusion von Fit-
ness, Gesundheit und urbanem Lifestyle im traum-
haften High-End-Ambiente. Ein Power-Package,

das sich echte GenieBer nicht entgehen lassen.

WER JETZT LUST BEKOMMEN HAT,
FUR DEN HAT JOHN HARRIS EINE
TOP-HERBSTAKTION: JETZT STARTEN
UND BIS ANFANG NOVEMBER GRATIS
TRAINIEREN! AKTION NUR NOCH GUL-
TIG BIS 30. SEPTEMBER!
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Mesotherapie, eine in Osterreich noch
weitgehend unbekannte Behand-
lungsmethode, sorgt bei hartnackigen und
schmerzhaften Verspannungen sowie Abniit-
zungserscheinungen schonend und sanft flir

nachhaltige Erfolge. Die Arztin Dr. Heike Pansi
hat sich darauf spezialisiert.

Frau Dr. Pansi, Sie haben in der Privatklinik
Hansa in der Grazer Korblergasse eine Praxis fiir
Mesotherapie eroffnet. Was ist Mesotherapie?
Pansi: Mesotherapie ist eine vielseitig anwendba-
re, sehr schonende Methode, bei dem Arzneimittel
in sehr niedriger Dosierung mithilfe einer winzi-
gen Nadel so gut wie schmerzfrei in die Haut ein-

gebracht werden.

Welche Vorteile hat die Methode?

Pansi: Mesotherapie zeichnet sich durch eine be-
sonders hohe therapeutische Treftsicherheit aus,
ist frei von Nebenwirkungen und hilft haufig auch
in Fillen, in denen andere Therapieversuche wir-

kungslos geblieben sind.

Warum?

Pansi: Weil die Wirkstoffe genau dort zum Einsatz
kommen, wo sie benétigt werden — namlich unmit-
telbar an der Quelle des Problems. Die Haut wird
durch die winzigen Stiche stimuliert — dies fiihrt zu

einer besseren Durchblutung und das Mesoderm,

Mesotherapie-Praxis Dr. Heike Pansi

Privatklinikum Hansa
Kdrblergasse 46, 8010 Graz
Di. u. Do. von 9.00 bis 17.00 Uhr

Terminvereinbarung unter
Tel.: 0699/11 11 07 84
ordination@mesotherapie-graz.at

www.mesotherapie-graz.at

Fotos: Stephan Friesinger

also die mittlere Hautschicht, fungiert als De-
pot fiir das Medikament, was die Wirkungsdauer
verlingert. Die Wirkung erfolgt punktgenau und
effizient und wird mit einem Bruchteil der Dosis
erzielt, die bei oraler oder intravendser Verabrei-

chung in den Kérper gelangt.

In welchen Fillen bringt Mesotherapie Erfolge?
Pansi: Mesotherapie eignet sich besonders gut zur
Bekdmpfung von Schmerzen. Ich wende sie zum
Beispiel erfolgreich bei Abniitzungserscheinungen
oder Uberbelastungen, bei schmerzhaften Ver-
spannungen des Nackens und des Riickens, aber
auch bei Migrine sowie nach Sportverletzungen
an. Weiters wird Mesotherapie auch bei Entziin-
dungen, Akne, Haarausfall, Stress, Erschopfungs-
zustidnden, Allergien und zur Raucherentwéhnung
eingesetzt. Dariiber hinaus bringt sie auch Erfolge
im dsthetischen Bereich, etwa bei Orangenhaut,
Narben, Hautflecken und Dehnungsstreifen. Auch

sanfte Lifts und Fettverbrennung sind moglich.

Ist die Therapie medizinisch anerkannt?

Pansi: Ja. Die Methode wird heute weltweit mit
Erfolg angewendet, was durch zahlreiche Studi-
en dokumentiert wurde. In Frankreich z. B. wird
Mesotherapie an mehreren medizinischen Uni-
versititen gelehrt. Auch in Osterreich ist die Be-
handlung ausschlieBlich Arztinnen und Arzten

vorbehalten.

Wie lange dauert die Behandlung und wie viel
kostet sie?

Die Dauer der Behandlung hingt von den individu-
ellen Voraussetzungen und vom Behandlungsziel
ab. Hiufig tritt bereits nach wenigen Behandlun-
gen eine deutliche Verbesserung oder eine voll-
stindige Heilung ein. Eine Behandlungssitzung
kostet in meiner Praxis 45 Euro, dsthetische Be-
handlungen sind von den verwendeten Priparaten
abhingig. Je nach Vertrag und Leistungskatalog
iibernehmen Zusatzversicherungen einen erhebli-

chen Teil der Kosten.

»

» Schmerzhafte Verspannungen

oder Ahniitzungserscheinungen,
verursacht etwa durch bheruflichen
Stress, Computerarheit oder sportliche
Uberbelastungen, sind typische Fille,
in denen ich Mesotherapie erfolgreich
einsetzen kann.* Dr. Heike Pansi
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LEBENSARTREISEN

Entschleunigung: ICH-Momente geniefen statt
Jagd nach zu vielen Sehenswiirdigkeiten.

GroBartige Eindriicke erwarten Sie auf unseren
exklusiven und aullergewshnlichen Reisen. Und
Lebensart steht dabet fiir eine einzigartige Verbin-
dung von Genuss, Erlebnis und Kultur. Fiir Reisen
mit viel Zeit fiir Entdeckungen abseits der ausge-
tretenen Pfade, Zeit fiir sich selbst, fiir den Partner,
fir den tiberraschenden Augenblick und fiir das
grofie Abenteuer — fiir ICH-Momente!

Entdecken Sie die schonsten Winkel dieser
Erde: faszinierende Landschaften, angesagte Met-
ropolen, spannende Kulturevents und kulinarische
Geniisse. Unsere Linderexperten sorgen datiir,
dass Sie vom ersten Moment an entspannt und be-

geistert sind.

Cuba Connaisseur

— Erstmals Luxus auf Kuba

,THE OLD CARIBBEAN LADY*“
MIT ALLEN SINNEN ERLEBEN.
9 Tage ab 7.790 EUR pro Person

Anden Experience

- Mit Ubernachtung im Salzhotel
VON DER ATACAMAWUSTE
UBER DEN ALTIPLANO AUF

ICH, DU, ERLEBNISREISEN

Reisen — ein Schliissel zum Gliick: Das beschreibt
die tief berithrende Begegnung mit Berggorillas
im Hochland von Uganda oder die letzte Chance,
Kuba im Original zu erleben. Stidseetraume lassen
wir auf der Aranui 5 wahr werden und mit dem
Boutiqueschift Alila Purnama erkunden Sie die
kleinen Sundainseln.

68 Reiserouten versprechen grandiose Natur-
schauspiele, exotische Tierwelten, atemberauben-

de Landschaften und fremde Kulturen.

DEM LANDWEG
15 Tage ab 6.690 EUR pro Person

LASSEN SIE SICH INSPIRIEREN
VON UNSEREN KATALOGWELTEN:

»Lebensart — Reisen in bester Gesellschaft”

Auf den Spuren
der Berggorillas
— Safari mal anders
GORILLA-TREKKING UND
SCHIMPANSEN-SAFARI kleinen Gruppen: Fliige in der Business Class, aus-
11 Tage ab 5.990 EUR pro Person gewihlte Luxushotels und das Gespiir fiir das Au-

steht fiir komfortables und niveauvolles Reisen in

Bergewoshnliche in bester Gesellschaft.

»Erlebnisreisen — Reisen in kleinen Gruppen®

ICH REISE,
ALSO
BIN ICH

verspricht einzigartige Momente und Begegnun-
gen abseits der Touristenstrome auf Rund- und
Studienreisen.

»Individuell Deluxe — Ganz Exklusiv Individuell
geeignet fiir Individualreisende, die intensiv und
unabhingig besondere Reiseziele erleben mochten.

»Kreuzfahrt Sehnsucht — Von Windjammer bis
Ozeanriese“ Erscheinungstermin Februar 2016

»Kompass fiir Kreuzfahrer Vorschaumagazin

Erscheinungstermin Oktober 2015

Alle unsere Kataloge erhalten Sie in ausgewahl-
ten Reisebliros oder direkt beim Veranstalter.
Ihr Ansprechpartner fiir Windrose Finest Travel
in Osterreich: Reiseservice WFT GmbH

Karntner Ring 15/2. Stock A, 1010 Wien
Tel.: +43 (1) 726 27 43

E-Mail: info@windrose.at

WI NDROSE Finest Travel — als Anbieter exklusiver Reisen im Luxussegment mit auBerge-
wohnlicher Qualitat ist es unser Ziel, flir die individuellen Wiinsche unserer Reisenden die
passenden Erlebniswelten zu schaffen: von auBBergewdhnlichen Destinationen und Hotels der Ext-
raklasse bis hin zu magischen Momenten, die flir immer in Erinnerung bleiben. Thre personlichen
,,JCH-Momente"'. Lassen Sie sich durch unsere Programme inspirieren! Alles KANN man — nichts
MUSS man. MaBgeschneidert, auf Thre Wiinsche zugeschnitten, passen wir jedes Detail an.

Great Migration Deluxe
—mit Camps fiir ,,Slow-Safaris
OUT OF AFRICA

FLUGSAFARI IN TANSANIA

10 Tage ab 12.490 EUR pro Person

www.windrose.at

Fotos: mezzotint / fotolia.com, parqueo / fotolia.com, aroundafricasafari, Akorn
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ING A LA MINUTE: EIN BLI
BUSINESS BEIM STEIRISC
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Catering ist ein eigenes Business. Die Rahmenbedingungen andern sich von Auftrag zu Auf-
trag. Der logistische Aufwand kann je nach Gastezahl riesig werden, das Ergebnis soll im-

mer das gleiche sein —wunderschones Ambiente, entspannte Atmosphare, herrliches Essen, ein

gut gelauntes und eingespieltes Team und zufriedene Gaste und Kunden. Und das alles eigentlich

,unterwegs™.

Feine kulinarische Kreationen flir glanzvolle Events aus
der Eckstein-Event-Kiiche

Fotos: Eckstein Event, Schullin, Jorj Konstantinov/geopho.com

Vorbereitet und vorgekocht wird in den Kiichen-
riaumlichkeiten der Helmut-List-Halle in der Waag-
ner-Biro-Stralle — den Feinschliff bekommen die
Gerichte in der jeweiligen Location. Und diese kann
sich wiederum sehr unterschiedlich présentieren.
Vom Golfplatz iiber das enge kleine Geschiftslo-
kal bis hin zu den Festrdumen einer alten Burg. Je
aufwendiger die Rahmenbedingungen, desto bes-
ser miissen Planung und Vorbereitung sein. Jedes
Event stellt eine logistische Herausforderung dar.
Tausende Teile Besteck, Gliser, Teller u.v.m. sind
einsatzbereit, Servicepersonal gebrieft, LKWs ste-
hen rechtzeitig beladen und abfahrbereit vor der
Halle. Fehler diirfen kaum passieren. Schnell mal
einen Salzstreuer oder noch 20 zusitzliche Desserts

aus der Kiiche holen ist nicht moglich.

CK HINTER DIE KULISSEN DES CA
HEN TOP-CATERER ECKSTEIN EVE

Alles hort auf’ sein Kommando. Das Team in der
Kiiche um Andreas Zeidler ist eingespielt und rou-
tiniert. Vom Angebot bis zur Nachbesprechung ar-
beiten alle Kollegen eng zusammen. Die Wiinsche
des Kunden stehen an erster Stelle. Die Machbar-
keit und Umsetzung wird hinter den Kulissen dis-
kutiert und ausgearbeitet. Ware wird bestellt, die
Vereinbarkeit mit den parallel laufenden Events
wird gecheckt, Personal eingeschult, neues Equip-
ment getestet und ausprobiert.

Davon bekommen der Kunde und seine Giste
nichts mit. Das Ergebnis, das die Kiiche verlisst,
wird die Giste iiberraschen, die einzelnen Finger-
tood-Gerichte dhneln sich auch bei dem 800. Stiick

C Cuisine auf héchstem Niveau

A wie asiatisches Fingerfood oder Backhendl
T' wie Teamgeist

E wie Einsatz in jeder Location

R wie Ruhe bewahren

I wie ideenreich und kreativ

N wie Neues ausprobieren

G wie guter Geschmack

JUST ECKSTEIN
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noch wie ein Ei dem anderen, die Kreationen ent-
sprechen dem Geschmack der Kunden. Machbar
ist alles und geht nicht gibt’s nicht.

»Die Qualititslatte des Eckstein Event Cate-
rings liegt hoch und das soll auch so bleiben®, wird
Geschiftsfiihrer Martin Gmeinbauer nicht miide
zu betonen, ,und das gesamte Eckstein Events

Team hat diesen Anspruch auch verinnerlicht.”

Alles hort auf sein Kommando: Kiichenchef Andreas
Zeidler bewahrt die Ruhe.

LEGENDARE EVENTS,
KOSTLICH GARNIERT

Ein schoner, gepflegter Abend, stimmungsvoll, mit
interessanten Gesprichspartnern: wer liebt ihn
nicht? Blitzende Schmuckstiicke ziehen den Blick
auf weibliche Vorziige, und mit Grandezza ser-
vierte Kostlichkeiten machen neugierig auf den
Verlauf des Dinners. Diese Atmosphire wiinscht
sich SCHULLIN von seinem Partner bei den all-
jahrlichen Prisentationen der neuen Schmuck-
kollektion — und bekommt sie auch. Von Eckstein
Event.

Fir beide, fiir den Schmuckdesigner wie fiir den
Essensdesigner, hat die Qualitit ihrer Erzeugnisse
oberste Prioritit. Dazu zeigt dann die Art der In-
szenierung, ob der Designer sein Metier versteht.

Auch hier ist Perfektion gefragt, beim gepflegten

,, AuBergewdhnlicher Schmuck

und die besten Uhren der Welt
miissen ebenso auBergewohnlich
prasentiert werden. SCHULLINSs
Kollektions-Prasentationen finden
1x jahrlich statt, ob im Zeughaus,
im Schlossherg, in der Oper, im
alten Zollamt oder in Venedig.
Ambiente, Deko, Musik und Regie
miissen stimmen, genauso wie das
Kulinarische. Bei den Einladungen
SCHULLINs ist ECKSTEIN EVENT
regelmaBig Kulinarik-Partner, oh
mit einem eleganten Dinner in der
Needle, mit feinen Canapés in der
Antoniuskirche oder mit einem
italienischen Friihstiick in der neuen
Rolex-Boutique. Qualitat zahlt.“
Spitzenjuwelier Hans Schullin iiber Eckstein Event

Auch Events gehen durch den Magen! Zufriedene Gaste,
zufriedener Gastgeber: Juwelier Hans Schullin (r.) mit
Skilegende Franz Klammer.

Essen wie beim Empfehlen des Schmuckstiicks, das
besondere Vorziige unterstreicht. Und besonders
bei Events, bei denen die neuen Schmuckkollek-
tionen vorgestellt werden, die sich auf Ereignis-
se im Weltgeschehen beziehen. So bezog sich die
Kollektion ,,Glowing Desert” auf die Revolutionen
in Nordafrika, ,,Asian Spirit“ auf das Erstarken der
Weltmirkte China und Indien und ,,Amitiés“ auf
die Sehnsucht nach Freundschaft und Zuwendung.

Eckstein war SCHULLINs Caterer bei Events
in der Oper, den Gewichshédusern, im Zeughaus
und Schloss Eggenberg, im Alten Zoll wie in der
Antoniuskirche. Warum? Weil Perfektion in der
Qualitit der Speisen wie im Service unerlisslich
sind, geboten mit umsichtiger Professionalitit.
So konnen sich hochkaritige Giste in einem Am-
biente wohlftihlen, das den Anspriichen kreativen
Schmucks und der besten Uhrenmarken der Welt

gerecht wird.

Glanzvoller Rahmen: Die jahrliche Kollektions-Prasentation von Schullin wird von Eckstein Event mit

kulinarischen Kdostlichkeiten wiirdig begleitet.
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