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AUFGEGABELT Elisabeth Strunz hat im neuen Restaurant des Hotels Levante Parliament eingecheckt

Die [eich

Im achten Bezirk hat
die Luxus-Herberge
Levante Parliament
aufgesperrt. Im dazu-
gehdrenden Restau-
rant sorgt Kochin
Elisabeth Strunz fiir
Fusion am Teller.

Design oder nicht sein - das
soeben aufgesperrte Hotel
» The Levante Parliament" ist
da keine Ausnahme. Der Be-
sitzer der gleichnamigen tiir-
kischen Restaurant-Kette Fuat
hat sich das derzeit gingige
Erfolgsrezept zu Herzen ge-
nommen und ein Jugendstil-
gebdude und zuletzt Studen-
tenheim in der Auersperg-
strasse schick aufgemobelt.

Dass es jedoch kein 08/15-
Designtempel wurde, dafiir
sorgte Ioan Nemtoi. Der rumi-
nische Glaskiinstler nutzte
die 4.600 m’ Gesamtfliche der
Nobelherberge als Ausstel-
lungsplattform, Dariiber hin-
aus hat Nemtoi auch das Res-
taurant und die Bar gestaltet
- nur konsequent, dass sie sei-
nen Namen tragen. Einen
Blickfang bilden die roten In-
stallationen, die loderndes
Feuer darstellen.

Asiatischer Tafelspitz

Das Nemtoi ist fest in Frau-
enhand: Service-Managerin
Michaela de Rosa schupft an-
genehm locker den Laden, in
der Kiiche hat Elisabeth
Strunz den Kochloffel fest in
der Hand. Sie werkte zuvor
bei Bernd Schlachers ,,Motto
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Im Hotel Levante Parliament lasst es sich schdn speisen: General-Manager Alexander Plappart setzt auf Designer-Am-
biente, Elisabeth Strunz auf Fusionskiiche

Catering" und machte sich
auch als Koch-Coach einen
Namen. An ihrer neuen Ar-
beitsstiitte will sie vor allem
mit ,,neu kreierten Aromen
und Gewiirzkombinationen"
experimentieren: ,Unsere
multikulturellen Giste sollen
sich am Teller wiederspie-
geln®, sagt Strunz. So findet
sich auf der Karte beispiels-
weise ein ganz und gar un-
klassischer Tafelspitz, ndm-
lich asiatisch mariniert mit

Julienne vom Wurzelgemiise
mit Vogerlsalat (8,20€).
An-schliessend kommt eine
cremige Stisskartoffel-
schaumsuppe mit Lauchstroh

und Currypofesen (4,60€) auf

den Tisch, bei der sich eine
angenehme Schiirfe auf dem
Gaumen entfaltet. Weiter
geht's mit dem knackigen Ces-
ar's Salad, der im Nemtoi mit
Anchovies und Garnelen auf-
gepeppt wird. Das Rinderfi-
letsteak im Gewdiirzmantel mit

Wokgemiise und indischem
Linsenflan (23,20€), wobei
sich letzterer als zu trocken
und fest entpuppte. Die siis-
sen ,Wischermideln® ver-
sdhnten jedoch mit feiner Va-
nillesauce.

Fiir die Business-Commu-
nity werden iibrigens zwi-
schen 16 und 20 Uhr zwei Af-
ter Work-Mini-Kombis auf-
gewartet: Zwel Austern mit
Pumpernickel-Ildefonso, da-
zu gerolltes Rindercarpaccio

mit Ginseleber und ein Glas
Champagner (17€); oder eine
Frithlingsrolle mit getriiffel-
tem Biiffelmozzarella, zwei
Beef-Tatar-Maki und ein Pfiff
Bier (9€) erweisen sich als or-
ginelle Energiespender.

Fazit: Das Levante Parlia-
ment ist ein modernes Design-
Hotel mit einem chicen Res-
taurant. Kiichenchefin Strunz
versucht dort, die in die Jah-
re gekommene Fusionskiiche
neu zu interpretieren.

NEMTOI
Auerspergstrasse 9

1080 wien

Tel. 01/228 28-0

Karten: alle

Sitzpldtze: 70 (+40 Garten)
Kiichenzeiten:

Mo. bis Sa.: 11.30 bis 14.00 und
18 his 23 Uhr
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22 * Hanner/Mayerling
Steirereck/Wien
Fabios/Wien
Ambassador/Wien
Zum Schwarzen
Kameel/Wien
Guth/Lauterach
Verdi/Linz
Pogusch/Turnau
Osterreicher MAK/Wien
Rauhenstein/Baden
Tabor Turm/Steyr
Nabuu/Linz
Griinauer/Wien
Wengermiuhle/
Schorfling
Salut/Wien
Hansen/Wien
Artner/Wien

da Moritz/Wien
da Vitti/Wien

15 % Gergely's/Wien
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20 %

18 #

16 %

21-25 % grossartig
16-20% sehr gut
11-15 * gut
€ =N _ glinstig
€EEECE teuer




