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Stefan Resch
bereitet in sei-
ner Schaukiiche
einen gepfleg-
ten Mix aus in-
ternationalen
und Wiener
Gerichten - iib-
rigens zu zivi-
len Preisen.

—
-

»Gerichte sind auch ein Schauvergniigen®, ist Reschs Devise

Erfolg fiir The Bank im Park Hyatt Vienna

Mit Weltstadt-Atmosphiire!

Natiirlich konnten einige
das Meckern nicht lassen,
als der historische Palast-
bau der Linderbank — frii-
her N6. Escompte Gesell-
schaft — in ein Luxushotel
umgewandelt wurde. Von
LProtzburg® war die Rede.
Aber es war ein Gliicksfall.

Was wire aus dem kunst-
historisch bedeutenden,
denkmalgeschiitzten Bau
der Architekten Gotthilf &
Neumann von 1913/15 ge-
worden? Trotz des Bran-
des, der — wie bekannt -
Teile zerstort hat, prisen-
tiert sich der Bau wieder als
Juwel. Als Luxushotel
Park Hyatt Vienna mit se-
henswerten  historischen
Riumen von Weltstadt-
atmosphire, wie man sie in

Paris oder London zu
schitzen weil3.
Das Restaurant The

Bank — der Name ist fiir ein
populdr werden wollendes
Lokal wohl nicht sehr
gliicklich gewéhlt — ist nun
seit etwa drei Monaten ge-
6ffnet. Absolut elegant! Als
Feinspitz mit Gésten kam,
waren diese begeistert.

Die ,Kinderkrankhei-

ten*, wie sie in fast jedem
neuen Restaurant auftre-
ten, sind halbwegs ausge-
merzt. Das Service funktio-
niert noch etwas unsicher.
Kiichenchef Stefan
Resch setzt in seiner neben
der einstigen Kassenhalle
eingebauten  Schaukiiche
auf nicht sonderlich exqui-
site Gerichte und vermeidet
so alle Probleme, die exklu-
sive Haute Cuisine mit sich
bringen konnte. Er ver-
sucht’s mit einem Mix, der
sowohl einen preiswerten
Business-Lunch oder ein

Touristenmenii als auch
delikate Gerichte fiir an-
spruchsvolle Giste bietet.

Feinspitz kostete von
den Vorspeisen ausge-
zeichnetes Schneckenfri-
kassee (19 Euro) und Beef
Tatar (15 Euro), von den
Suppen Bouillabaisse (19
Euro) und Kohlrabisuppe
mit Triiffel (13 Euro). Fein
im Geschmack Huchenma-
telote (29 Euro), perfekt —
wenn auch nicht gerade bil-
lig — das Rinderfilet (48 Eu-
ro), delikat das Stubenkii-
ken vom Drehgrill (23 Eu-
ro). Als Dessert nahm
Feinspitz Streuseltarte (8
Euro). Alles sehr qualitit-
voll. Ob’s gelingen wird,
The Bank zu einem Lokal
fiir die Wiener zu machen?
Abwarten!

THE BANK, Park Hyatt
Vienna, 1010, Am Hof 2.
Tel. (01) 22740- 1234. A la
carte ab 35 Euro, Menii 24
Euro. Mo bis Sa 12 bis 15,
18 bis 23 Uhr.

Das Service ist noch etwas unsicher, die Weinberatung perfekt
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Extratipp
___ Hohlwegwirt |

Salzburgs Festspiel-
saison lduft auf Hoch-
touren. ,,Feinspitz“-Le-
ser erwarten sich Tipps,
wo die Kiiche Feines zu
zivilen Preisen bietet.

Fiir alle, die die Fest-
spielproduktionen von
Young Directors Project
auf der Perner-Insel in
Hallein besuchen, ist
Ernst Kronreifs Gasthof
Hohlwegwirt ein hei3er
Tipp. Ein Landgasthof,
der wegen der Spezialiti-
ten nicht nur von Salz-
burgern, sondern auch
von Gisten aus ganz Eu-
ropa besucht wird. Bietet
Patron Kronreif doch ei-
ne eigene Karte mit deli-
katen Pasteten — eine
Spezialitit, die er im El-
sass lernte. Von Ginse-
leberterrine iiber Pilz-,
Gemiise- und Fleisch-
pasteten bis zu Kaviar-
pastete.

Ausgezeichnet seine
Butternockerl- und
Fischsuppe, Spinatkno-
del, Krebsschwinzesalat
oder der Saibling. Ein
Desserth6hepunkt: El-
sdsser Eisgugelhupf!

Hohlwegwirt, 5400
Hallein, Salzburgerstra-
Be 84, Tel. 06245-
82415.




