ITAESSEN GEHEN in den Heiligenkreuzerhof

» VON EVA DEISSEN «

Salon /ilig

Robert Hollmann bittet in seinen

Jhalb offentlichen Raum® zum
Wohlfiihlen und Verwohnenlassen

» Robert Hollmann, 41, mit seinem keineswegs kame-
rascheuen Russell-Terrier ,Lilli", dem Haushund

» Kiichenchef Alfred Stadler, 49, mit Souschef Seppi:
Heute gibt’s Hochrippe vom Rind

» Das gibt Kraft: Die Krennockerln auf Roten Riiben
waren vom ersten Tag an Publikumslieblinge

MIT EINEM DER UNGEWOHNLICHSTEN
Hotelprojekte dieser Stadt kehrte Robert
Hollmann, heute 39, vor drei Jahren in die
Wiener Szene zurtick: In einem Stockwerk
des Hauses Ecke Kollnerhofgasse und
Fleischmarkt richtete er sein kleines, feines
Hotel ,Beletage“ mit nur 16 durchgestylten
Zimmern ein. Nahe dieser Adresse wurde im
geschichtstrachtigen Heiligen-

kreuzerhof ein ehemaliges

Fotostudio frei, direkt
zugénglich vom
malerischen Innenhof

P

des éltesten Miets-
hauses von Wien.
HOLLMANN schlug
zu. Heute laden an
der Fassade feine
Emailschilder in sei-
nen ,Hollmann Salon“.
Somit ist der gelernte
Zuckerbicker, Koch und
Hotelfachmann zuriickgekehrt
an die Topfe, die die Welt bedeuten.
Dazwischen lag ein Intermezzo als erfolgrei-
cher Schauspieler, das ihn nach abgeschlos-
sener Ausbildung ans Burgtheater, dann tiber
Regensburg schlieBlich ans Schlossberg-
theater nach Berlin fiihrte. Als das Theater
knapp vor einer wichtigen Premiere ge-
schlossen wurde, betrachtete er das als Wink
des Schicksals und wandte sich ,back to the
roots“ nach Wien. Nach dem tiberzeugenden
Start des , Beletage* reiften die Pléne fiir ein
nicht alltagliches Speisehaus in den verlas-
senen Gewolben des Heiligenkreuzerhofs.

Hollmann engagierte Alfred Stadler, der einst
ganz in der Nédhe legendire Zeiten als Sous-
chef von Reinhard Gerer in Wiens erstem mo-
dernem Feinschmeckertempel , Mattes* er-
lebt hatte. , Es war Liebe auf den ersten Blick",
erinnert sich Hollmann. Heute wird in einer
spektakuldren Schaukiiche gekocht, was
die beiden bei vertrauenswiirdigen Fleisch-
und Gemiiselieferanten personlich
einkaufen und aufbereiten. Hier
regiert der unverfélschte
Geschmack, auch beim
Interieur. So werden
Suppen in originalge-
treuen Email-Reinderln
serviert, das Salz im
offenen Salzfasschen
mit Lofferl. Es gibt zum
Beispiel ,Dicken Kiirbis“
(€ 6,-), ,Gezupften Hecht
mit Blattspinat“ (€ 22,-),
»Rindsgulasch mit Polenta
und Essiggurkerl“ (€ 16,-) oder
,Death by chocolate“ (€ 4,-). Scheint,
als fiihle sich sogar der stets zum Posieren
aufgelegte Russell-Terrier Lilli verpflichtet,
sich so viel exzellentem Geschmack und so
viel Wohlfiihlatmosphére farblich und stim-
mungsmaRig anzupassen. :::

HOLLMANN SALON

1., Grashofgasse 3 (Heiligenkreuzerhof — Zugang
Kollnerhofgasse oder Schénlaterngasse),

Tel.: 961 19 60-40,

Mo.—Fr.: 11-22 Uhr,

Sa.: 10-22 Uhr, Sonn- und Feiertage geschlossen

» Eines der beiden

ische mit schweren

Eichenplatten und feinen Leinenplatzdeckchen tafeln. An der Wand links die tiberdriibere Schwarzwalderuhr aus Edelstahl, deren elfenbeinfarbener Kuckuck ptinktlichst ruft ...

HIER RUCKT MAN GERN ZUSAMMEN: GESELLIGE TAFELFREUDEN AM GROSSEN TISCH

Eine Zeit
waren Tisch-
anordnun-
en gefragt,
ei denen
Nachbarn
garantiert
auller
Horweite
blieben. Nun
schatzt man
zunehmend
eine Tafel fiir
viele Esser,
die sich
gemeinsam
wohl fithlen

) ESS.BAR IM STEIRERECK

Im Entree des noblen ,Steirereck” im
Stadtpark befindet sich gleich rechts im
Eingangsbereich die ,,ess.bar” mit ihren
kleinen, exklusiven Kdstlichkeiten fiir
Kurzweiler”. Heinz Reitbauer hat fiir sie
.junge, frische Rezepte in unverwech-
selbarer Atmosphéare” kreiert.

3., Im Stadtpark, Tel.: 713 31 68, Mo.—Fr.
ab 17 Uhr (Reservierung maglich)

- <
5
<<
3

i
=
&
&

» PASTA ... EBASTA

In diesem Lokal der Kategorie ,Ali-
mentari” wird seit Eroffnung an einer
gemeinsamen Tafel geschmaust. Hier
gibt es handgemachte Pasta und selbst-
gebackenes Brot, alles zum geselligen
Essen in netter Gesellschaft, aber auch
zum Mit-nach-Hause-Nehmen.

1., Werdertorg. 10, Tel.: 796 65 42, Mo.—Fr.
10-23, Sa. 10-15 Uhr, So., Fei. Ruhetag

» SUPPITO

Erst hangte Dr. Andrea Scholdan (r.) den
Arztberuf an den Nagel und begann, bei
.Kim" zu kochen. Jetzt hat sie mit Freun-
din Laurence Koblinger (I.) das ,,Suppito”
eroffnet, wo sie den Gasten feine, auf-
bauende Stippchen nach den Regeln der
finf Elemente” verschreibt.

6., Girardigasse 9, Tel.: 0664/213 91 09
Mo.—Mi. 9-19 Uhr
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