WELTKLASSE IM FAMILY-STYLE

Seit vielen Jahren eines der

besten Restaurants Europas, ist

das Landhaus Bacher in Mautern
dennoch immer das gemditliche
Speisezimmer fiir Geniefer
geblieben: Mit unaufgeregter, aber
nicht minder kreativer Spitzen-
gastronomie in wohltuend privater
Atmosphire. Wie sie dieses Kunststiick
zuwege bringen, verraten Susanne
Dorfer-Bacher und Thomas Dorfer.

anche Restaurants sind wie Sternschnuppen. Von In-

vestoren in den Gourmethimmel katapultiert, um dann

ebenso rasch wieder zu verglihen. Andere, wie das

Landhaus Bacher, sind tber Jahrzehnte gewachsen
und haben ihre Qualitaten immer wieder verfeinert.

Mittlerweile generationsiibergreifend, denn mit Susanne Dorfer-
Bacher als Gastgeberin und Thomas Dorfer als vielfach ausge-
zeichneten Kiichenchef setzt das Restaurant als internationales
Aushéngeschild der 6sterreichischen Gastronomie laufend neue
Akzente. Mit Hochstbewertungen in den verschiedenen Restau-
rantfiihrern und einem ungewohnlich groBen Anteil an Stamm-
gasten, um nicht zu sagen Fans.

Interview: Wolfgang Neuhuber
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Wer mochte da nicht sitzen? Ein idyllischer Platz fiir eine groBartige Kiiche,
die bei aller Kreativitat Bodenhaftung bewahrt. Ein Klassiker ist Thomas Dorfers
Raviolo vom OX-Tafelspitz mit passiertem Spinat und Semmelkrenschaum.

Leidenschaftliche
Gastgeber im Landhaus
Bacher: Susanne
Dorfer-Bacher und
Thomas Dorfer, der 2009
vom Restaurantguide
Gault Millau zu »Oster-
reichs Koch des Jahres«
gekiirt wurde (aktuell

4 Hauben). 99 von

100 Punkte bei Falstaff
sowie die Ehrung zum
»Top-25-Spitzenkoch«
(und dem Maximum von
5 Bestecken) beim
Schlemmer Atlas sind
weitere Auszeichnungen.
Legendar ist auch der
Weinkeller mit Wachauer
Spitzenweinen in
unglaublichen Jahr-
gangstiefen und den
Besten aus Bordeaux.

WAS MACHT DAS LANDHAUS

BACHER SO BELIEBT?

Wir sind einfach kein steifer Gourmettempel.
Ein Essen bei uns muss Spals machen.

Man soll sich wohlfiihlen, vielleicht sogar
mit ein bisschen Zuhause-Gefihl.

WIE LASST SICH DAS IN DER HAUBEN-
UND STERNEGASTRONOMIE UMSETZEN?
Das Landhaus-Ambiente strahlt bei aller
edler Gediegenheit schon von vornherein
Gemditlichkeit aus. Dazu bemihen wir uns
im Service, alles so entspannt wie moglich
zu machen. Kompetent beraten, aber
unaufdringlich und niemals belehrend.

WELCHEN ANTEIL HAT DABEI DIE KUCHE?
Sie ist natirlich das alles entscheidende
Herz unseres Restaurants. Wir wollen
immer das Beste geben und uns weiter-
entwickeln, um noch interessanter

zu werden. Aber bei uns entstehen keine
Showteller, bei aller Raffinesse steht
immer der Geschmack im Mittelpunkt.

IHR HABT DAZU EIN

SPEZIELLES NETZWERK AN
LIEFERANTEN AUFGEBAUT?

Ja, das ist die Basis flir unseren Qualitats-
anspruch. Es ist groRartig, mit welcher
Leidenschaft heimische Produzenten
mittlerweile hervorragende Dinge machen.

WAS BEDEUTET FUR EUCH REGIONALITAT
IN DER KREATIVEN SPITZENKUCHE?
Bodenstandigkeit ist enorm wichtig, aber
kein Dogma. Bei uns stammen 85 Prozent
von regionalen Partnern, der Rest von
ausgewahlten internationalen Lieferanten.
Warum sollte in einem Restaurant wie dem
unseren nicht mal ein Wildfang-Steinbutt
auf der Karte stehen. Bis zu einem gewissen
Grad erwarten die Gaste das auch.

WIE KONNTE MAN DEN KUCHENSTIL

IM LANDHAUS BACHER BESCHREIBEN?
Auch wenn die meisten Gerichte im Kern
ihren traditionellen Ursprung haben, sind sie
auf sehr innovative Weise weiterentwickelt.
Kreative Teller, die Osterreich widerspiegeln
und zugleich weltoffen sind. Wo mediterrane
Einfllisse ebenso schmeckbar sein kénnen,
wie orientalische oder asiatische Gewdirze.
Aber immer so, dass die geschmackliche
Harmonie im Vordergrund steht.

WELCHEN STELLENWERT HAT BEI EUCH
DIE VEGETARISCHE KUCHE?

Die ist im Landhaus Bacher schon immer
ein selbstverstandlicher Teil unseres Spei-
senangebotes. Bereits seit 15 Jahren gibt es
ein eigenes vegetarisches Menu. Mit unserer
Gemiisebauerin haben wir einen speziellen
Anbauplan fiir Gemuseraritaten entwickelt,
mit denen wir unsere Gerichte kreieren.
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WARUM BIETET IHR EUREN GASTEN MEHRERE

MENUS ZUR AUSWAHL, WAHREND VIELE NAMHAFTE
RESTAURANTS OFT NUR NOCH EIN FIXES AUF DER
KARTE HABEN?

Das ist zwar viel mehr Aufwand fiir Kiiche und Service,
aber genau das wissen unsere Gaste zu schatzen.

Sie kommen zu uns, um eine schone Auszeit auf hohem
Niveau zu erleben, sich von unseren drei Menis und eini-
gen Klassikern inspirieren zu lassen, um dann nach Lust
und Laune zu entscheiden.

MUSS DAS GEWAHLTE MENU TISCHWEISE

BESTELLT WERDEN?

Auch da sind wir flexibel. Es kann zwischen den Meniis
getauscht und variiert werden. Das ist kulinarische
Freiheit, wie wir sie selbst schatzen.

STIMMT ES, DASS IHR BEI DEN GERICHTEN ZWEI
VERSCHIEDENE PORTIONSGROSSEN HABT?

Es sind sogar vier Portionsmengen! Je nachdem, ob
beispielsweise der Zander mit Kraut Zwischengericht
oder Hauptgang bei einer A-la-carte-Bestellung ist
oder Zwischengericht bzw. Hauptgang im Rahmen

BEHAGLICHKEIT

Bei allen Erfolgen ist das
vielfach ausgezeichnete

Restaurant in Mautern immer
das gediegene, familiare Land-
haus zum Wohlfiihlen geblieben.
Wohnzimmer-Atmosphare fiir
eine genussvolle Auszeit bei
einer der besten Kiichen des
Landes ist seit mehr als 40
Jahren das Erfolgsgeheimnis.
Mit ganz viel Seele statt
zeitgeistigem und schnell
verganglichem Design.

eines Mends. Fir Service und Kiiche ist das eine
Herausforderung, aber dadurch kénnen Gaste eine
Speisenfolge richtig geniellen. Sie sollen weder
hungrig vom Tisch gehen noch ein Vollegefiihl haben.

IN WELCHER PREISKLASSE BEWEGEN

SICH DIE MENUS?

Die grofRen, 6-gangigen MenUs liegen inklusive Gedeck
mit Apero-Happen und Petit Fours bei rund € 155,— bis

€ 185,—. Man kann aber auch nur einzelne Gerichte
bestellen. Die Preise sind sicher gehoben. Aber gerade
weitgereiste Gaste bestatigen uns immer wieder ein
exzellentes Preis-Leistungs-Verhaltnis im internationalen
Vergleich, was wir auch als groRes Kompliment sehen.

ZUM KULINARISCHEN SCHNUPPERN

GIBT'S AUCH EIN MITTAGSMENU?

Genau genommen sind es zwei, die wir alle drei
Wochen wechseln. Jeweils 3 Gdnge mit klassisch
Osterreichischen Gerichten um € 55,50 inkl. Gedeck.
Die sind unglaublich beliebt bei unseren Gasten und
fir manche vielleicht ein Anreiz, mal zum Ausprobieren
im Landhaus Bacher vorbeizuschauen.

Schaut auf den ersten Blick unspektakular aus,
schmeckt aber ungemein raffiniert: Bei diesem
Dessert kombiniert Thomas Dorfers Patisserie ge-
schmorte Marillen und Pfirsich mit einem Marillen-
fleck und rundet alles ab mit karamelisiertem
Broseltopfen, gerosteten Haselnuss-Butterbroseln
sowie gebackener Topfencreme und Haselnusseis.
Traditionelles kreativ zu verfeinern ist ebenso ein
Markenzeichen im Landhaus Bacher wie der welt-
offene Zugang zu Gerichten. Wo es passt bereichern
asiatische oder mediterrane Einfliisse genauso wie
ausgewahlte internationale Spitzenprodukte.
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KULTUR & GENUSS am Weingut

Das Dirnsteiner Kellerschlossel der Domane Wachau etablierte sich in den letzten Jahren
zu einer Uberaus spannenden Event-Location. So steht etwa zweimal jahrlich das Keller-
schlossel-Kulinarium am Programm, bei dem Spitzengastkoche fiir feinste Gaumenfreuden
sorgen (2022: 6. 5. — »Mostviertel trifft Wachaug, 21. 9. — »Alpine Avantgarde mit 4-Hau-
ben-Koch Vitus Winkler«), begleitet natirlich von besten hauseigenen Weinen. Ebenso bil-
det das Barockjuwel den zauberhaften Rahmen bei Veranstaltungen wahrend des »Wachau
GourmetFestivals«, bei »Music & Wine« mit

20 Top-Winzern u.v.m. (9. 7. 2022.) und wird
zudem auch zur Heurigen-Biihne (2022: 16.—
20.6.,18.—-22. 8., sieche auch Seite 113).
Thematische Weinrieden-Wanderungen, Rie-
den-Schifffahrten sowie Kellerfiihrungen mit
Weinverkostungen runden das bunte Pro-
gramm ab. Tipp: Die historischen Raumlichkei-
ten sind auch fur individuelle Events buchbar.
www.domaene-wachau.at

Gut zu wissen,

dass es noch etwas
von Bestand gibt

in Zeiten wie diesen.

Schloss Durnstein
HOTEL | RESTAURANT

Auf Fels gebaut im Herzen der
UNESCO-Weltkulturerbe-Region Wachau.
Nah, sicher und preislich attraktiv.

Der Innenhof der Wosendorfer
Weinhofmeisterei Mathias
Hirtzberger bildet die hinreiRende
Kulisse fir feine Kunstveranstal-
tungen. »Kultur beim Winzer«
lautet das Motto, wenn sich
namhafte Kiinstler — vom
Kabarett bis zu jazzigen Musik-
klangen — ein Stelldichein geben.
Ungemein stimmig ist ebenso
der Ddmmerschoppen mit der
Trachtenkapelle Wosendorf.
Dazu werden natirlich stets

die Weine des Gastgebers ser-
viert. Termine auf
www.weinhofmeisterei.at
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* % % % * HOTEL | RESTAURANT

Hotel Schloss Diirnstein GmbH, Familie Thiery
3601 Durnstein 2, Wachau, Osterreich
T: +43 2711 212, www.schloss.at
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