Ausgezeichnet! Winzer
und Delikatessen

einguide und Gourmetmagazin
W,_,Falstaff‘ zeichnet einmal im

Jahr eine hochverdiente Persdn-
lichkeit als ,Winzer des Jahres" aus.
Heuer kanm sich Familie Prieler aus
Schiitzen am Gebirge mit diesem Titel
schmiicken. Der Preis wird nichste Wo-
che iiberreicht.

Seit 150 Jahren bewirtschaften die
Prielers Weingarten im Gebiet rund um
Schiitzen. Bertihmt und immer hoch be-
wertet sind u. a. die traditionell ausge-
bauten Pinot Blanc und die im neuen
Barrique gereiften Spitzen-Blaufrdnker.
+Das hohe Niveau in allen Weinkatego-
rien beeindruckt ebenso wie der feinfith-
lige Umgang mit den spezifischen Eigen-
schaften der jeweiligen Rebsorte und
dem daftir ideal ausgewéahlten Terroir”,
bescheinigt ,Falstaff“-Chefredakteur Pe-
ter Moser der Winzer-Familie.

Die ,Weinmacherin®, Juniorchefin Sil-
via Prieler, erhdlt den Preis stellvertre-
tend fiir die Familie. Die promovierte Mi-
krobiologin fiithrt den Betrieb seit zwolf
Jahren. Sie sagt: ,Wir machen Weine, die
ein bisschen zum Nachdenken anregen
und nicht gleich beim ersten Schluck sa-
gen: Hier bin ich'. Es ist schon, diese Mii-
hen belohnt zu sehen!”

Uber eine doppelte Auszeichnung
freuen kann sich Maria Haslehner, die in
der Linzer Bethlehemstralle das kleine,
feine Delikatessengeschiaflt ,Schlemme-
rei’” betreibt: Sie wurde vom Genuss Gui-
de als bestes Geschaft 2009 fiir ,,genuss-
vollen Einkauf* ausgezeichnet und be-
kam auch die Auszeichnung als bester
LGenuss-Partmer Handel 2009" der ,Ge-
nussregion Osterreich®.

CENUSSWISESEN

Wiirfel- und Packerisuppen
Der Wiener , Kulinarik-Physiker” Werner
Gruber erklart in seinem Buch ,Die Ge-
nussformel” unter anderem, warum uns
Packerl- und ,Wirfelsuppen” nicht son-
derlich munden: Weil sie (wie auf den Pa-
ckungen angegeben) zu kurz gekocht wer-
den, schmeckt man ,die Industrie”. Allerlei
Molekiile, die fiir die Haltbarkeit nétig
sind, werden erst durch langeres Kochen —
15 bis 20 Minuten - zerstort. Bei gebunde-
nen Packerlsuppen und jenen mit Einlage,
Nudeln zum Beispiel, niitzt dieser Tipp
zwar nix, weil langes Kochen die Suppe
und die Einlage zerstort. Aber bei klaren
Suppen wirkt dieser Trick erstaunlich gut.

AUFGEDECET

Herrlich speisen an einem der schonsten Flecken Oberdsterreichs.

Genussvolle Aussicht

An warmen Tagen findet auf
der Terrasse des Riesnerhofes
hoch iiber Mondsee bei einem
Glas Mostsekt selbst ein hekti-
scher Tag seinen stimmungs-
vollen Ausklang.

Mostsekt (Flasche um 18 Euro)
produziert Patron Andreas Land-
auer in der hauseigenen Landwirt-
schaft selbst. Von dort kommen auch
die Gustostiickerl vom Angusrind und
der Fisch fir die durchwegs klar kom-
ponierten Gerichte, die aus der geho-
ben-kreativen Kiiche des Riesnerhofes
kommen. Wer eine zlnftige Brettljau-
se will, ist hier aber ebenso richtig.
Eine gelungene Uberraschung war
das Knédel-Carpaccio mit Eierschwam-
merln (5,20 Furo), grandios auf dem
Gaumen das lauwarme Riucherforel-
lenfilet mit Zitronen-Thymian-Butter
und Vogerlsalat (7,60 Euro). Die Variati-
on von heimischen Fischen auf jungen
Blattsalaten harmonierte exzellent mit
der wiirzigen Gams-Salami (9,20 Euro).
Einzig der Service hinkte etwas hinfter
der Qualitit der Kiiche her. Zum
Hauptgang wechselten wir in eine der
liebevoll eingerichteten Stuben mit ge-
ptlegt lindlich-eleganten Ziigen. Dort
servierte dann der Hausherr selbst in
wohltuend professioneller, freundli-
cher Manier fangfrische Saibling mit
Petersilerdipfeln (15,50 Furo) - perfekt

D en fein perlenden fruchtigen

gebraten und Kalbsbeuscherl mit Ries-
lingschaum und Grieskndderin (9,80
Euro). Die rosa gebratene Lammkrone
war auf dem Punkt, die Safran-Kroket-
ten eine kreative Idee (19,50 Euro).

Das hausgemachte, auBergewdhlich
raffinierte Basilikumsorbet (pro Kugel
2,30 Furo) entzuickte uns geradezu.
Der Kiseteller mit Zwetschkensenf,
Triiffel-Honig und  Ananas-Chutney
(9,80 Furo) war gut wie erwartet, Die
reichlich bestiickte Weinkarte birgt vie-
le groRe heimische Weine, die Digestif-
auswahl ist sehr ordentlich und mit ei-
genen Branden angereichert.

Riesnerhof

Mostheuriger & Wirtshaus
Mondseeberg 6, 5310 Mondsee
Tel: 06232 / 3333

Mi bis 5a: 15 - 23 Uhr, Se 12 - 23 Uhr;
im Juli und August auch Di offen
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Die kleine Gruppe von GON-Redakteurnnen und
Redakteyren, die diese Tests schreiben, bleibt anonym,
wie in-allen seridsen Gourmetfohrern oblich
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