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David Satt-
mann schaut
im neuen Res-
taurant &
Parkcafe &
Barbetrieb
»Decor“als
Geschiftsfiih-
rer aufdie

Atmosphire.

Rauschs sommerlich leichte Kiiche gibt im ,,Decor“den Ton an

Restaurant-Cafe ,,Decor* im Augartenpalais

Ein Imbiss im barocken Palast

Florian Glatzner ertff-
nete im Augarten, wo Kuli-
narik striflich vernachliis-
sigt wurde, sein ,,Decor”.
Und als Geschiftsfiihrer
holte er David Sattmann,
der sich seine Sporen bei
Attila Dogudan verdient
hat, u. a. als kulinarischer

Betreuer fiir die deutsche

Kanzlerin Angela Merkel
und US-Prisidentengattin
Laura Bush (bei der Euro
2008 im Wiener Happel-
Stadion).

» Wiffzack vom Worther-
see“ nannte eine Zeitung
Idirzlich den 28-jdhrigen
Veldener, der nach sieben
Jahren Do & Co ,,selber et-
was machen wollte*: Mit
Glatzner ertffnete er im
barocken Augartenpalais
neben der Porzellanfaktur

_ das Restaurant & Bar-Cafe

,Decor®, 1,5 Millionen In-
vestition, 30 Mitarbeiter!
Auch das Design der
VERY Architects Hoffel-
ner — originell ein Neonlus-
ter wie ein japanisches Rie-
senschriftzeichen! — wurde
ein voller Erfolg. GroBzii-
gig, schick! Mit Riesentre-
sen, eleganten blassgrauen

Logenbiinken wund zwei
Parkterrassen. Serviert
wird auf Augarten-Porzel-
lan! Tadellos die Weine.
Kiichenchef Hubert
Rausch interpretiert Wie-
ner Gerichte auf leichte
Art. Gebratener Selch-
schopf mit exotischem Lin-
sengemiise und Wasabi-Er-
dapfelpiiree oder Gram-
melknddel mit Zwickel-
kraut und Honig-Schwarz-
bier-Jus sind Lunchgerich-
te (7 Euro). Es gibt getriif-
felte Eiernockerl, Back-
fleisch, Zander mit Linsen-

gemiise (18,50 Euro)...
Von den Vorspeisen (ab
11,50 Euro) sollte man
Tatar von Mariazeller
Seesaibling und Biorind
oder Biiffelmozzarella mit
Chili-Olivendl, siiBsaurem
Mango und Rucola-Basili-
kumkresse-Salat  kosten.
Ausgezeichnet geeister
Gazpacho (9,90 Euro) und
Pasta (ab 13,90), etwa
Steinpilzravioli. Fisch (ab
18,50 Euro) und Fleischge-
richte (ab 18,90 Euro) ge-
ben sich wienerisch (ausge-
zeichnet Hiifter]l vom Tau-
ernlamm mit exotischem
Gewiirzfonds mit Salbei-
couscous. Von den Des-
serts (ab 5,50 Euro) schme-
cken Sorbetvariation und
Valrhona-Schokomousse
delikat. Die Preise: Mittel-
klasse!

»~DECOR*, Restaurant
& Bar-Cafe, 1020 Wien,
Obere Augartenstrafle 1,
Tel. 212 38 88. Tiglich 8
bis 23 Uhr.
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Extratipy

Saison in Salzburg

Start in die letzte Wo-
che der Salzburger Fest-
spiele: Wiener und Berli-

ner Philharmoniker,
Chicago Symphony,
Shakespeares ,,Maf3 fiir
MaB* und und und. Das
aus aller Welt angereiste
Publikum genieflt das
Fest. Hier ein Feinspitz-
Tipp:

Das Seehotel & Res-
taurant Winkler in Thal-
ham lockt nicht nur mit
einer  Terrasse  mit
Traumblick iiber den
Wallersee. Da stimmt
auch die Kiiche mit ihren
regionalen  Gerichten:
Schnecken gibt’s in ver-
schiedenen Variationen,
Flusskrebsrahmsuppe
und Fischtopf schme-
cken ebenso kostlich wie
Saiblingscarpaccio oder
Schwammerlsalat. Das
Fischangebot — Forelle,
Saibling, Zander, Waller
— wird von Emanuel
Weyringer perfekt zube-
reitet. Und Schlemmer-
palatschinken sind der
Hohepunkt unter den
Desserts. Die Preise sind
angemessen.

WINKILER, Thalham
12, Neumarkt am Wal-
lersee. Tel. 06216-5270.
www.winkler.at




