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bt unsere Kéche

ateaux kochten fiinf unserer besten Chefs
ten Werbung fiir Osterreich-Urlaub

1
Yy

w York (v. I. n. r.): Heinz Hanner, Florian Moosbrug-
drik van Dillen, Mario Bachhofer und Christian Thiery

1 Moosbrugger, Chef
10fs Post in Lech und
ig Prasident von Relais
ux-Osterreich.

er vier beriihmte hei-
{6che mit ihm nach
zu reisen, um die dor-
>- und Gastrobranche
1 modernen ,Austria-
1 bekochen.

nner eroffnete mit ei-
aleber auf Blatterteig
imelisierten  Salzman-

2lbéck vom burgenldn-
aubenkobel erdffnete
I geddmpften Saibling
tren. ‘

Mario Bachhofer, Kiichenchef
im Schloss Diirnstein, prasen-
tierte ein im Ganzen gebratenes
Rindsfilet auf Zweigeltsauce mit
Paprikapiree und Kurbispolen-
taschnitte.

Toni Mérwald verstBte der pro-
minenten Géasteschar den Abend
mit einem Kaiserschmarren mit
Traubenkompott und Himbee-
ren, denn ganz ohne Wiener
Mehlspeis-Kiiche wollte man
die Gaste dann doch nicht ge-
hen lassen. Nicht zu vergessen
die Weinbegleitung von Gobels-
burg, Gritsch, Feiler-Artinger
und Kracher. ~WS-
www.relaischateaux.com

Design mit Geschmack

Das Nemtoi im neuen Wiener Levante hat mit

Martin Kammlander einen Top-Chef verpflichtet

ptisch war das in diesem

Sommer neu erdffnete De-
sign-Hotel Levante (OGZ 20/06)
von Anfang an ein Hit. Jetzt ist
es auch die Kiche in der Res-
taurant-Bar Nemtoi, denn mit
Martin Kammlander, der in den
vergangenen zwei Jahren in sei-
nem Restaurant Muihlbach auf
engstem Raum eine bemerkens-
werte Kiiche auf Haubenniveau
gekocht hatte, wurde eine opti-
male Besetzung gefunden.
«Bei unserem Hotelkonzept war
von Anfang an klar, dass wir eine
tolle Bar und ein auch fiir Wiener
attraktives Restaurant dabei ha-
ben wollen. Doch dafiir braucht
es nicht nur die richtige Hard-
ware, sprich: eine tolle Innenein-
richtung, sondern vor allem die
richtige Software, also Mitarbei-
ter, die mit viel Kénnen, Einsatz
und Leidenschaft etwas Beson-
deres erreichen wollen. Martin
Kammlander passt da perfekt zu
unserem Team*, streut die Sales-
managerin Christine Siller dem
neuen Kiichenchef Rosen. Und
auch fOr Martin Kammlander
ist das Levante nach drei Jahren
Selbststandigkeit, die trotz einer
Haube im aktuellen Gault Millau
vor Kurzem zu Ende ging, ein
toller Schritt.
«Pas Lokal ist wunderschén,
die Kiiche ist top und die Arbeit
hier macht wirklich SpaB. Die

Y

Vom Miihlbach ins Nemtoi:
Martin Kammlander

Herausforderungen hier sind
naturlich schon besonders. Wir
wollen unseren Gisten durch-
gehend qualitativ hochwertige
Standards, mittags zwei giins-
fige Menils und am Abend
ein spannendes, finfgangiges
Menii bieten", so Kammlander.
Mit der Lage direkt an der 2er-
Linie (Auerspergstr. 9) liegt das
Hotel Levante schlieBlich nicht
nur fir internationale Géiste,
sondern auch fir viele Wiener
genial. -WS-
Nemtoi im Levante, Tel.. 01/
228 28 60, www.thelevante.com

Goldene Zeiten fiir China

Im besten China-Restaurant Wiens kocht eine
Woche lang einer der besten Chefs der Welt

usur Lee hat einen sehr ab-

wechslungsreichen Lebens-
weo hinter cirh Herta £ ke Aar




