Mehr davon: Heurige

An Zeiten, als Wiener Heurige noch
uncool waren bis zum Gehtnicht-
mehr, kitschig und massentouris-
tisch, kénnen wir uns noch gut erin-
nern. In den vergangenen Jahren ent-
wickelte sich da aber einerseits eine
Buschenschank-Szene, schlicht, pur,
urspriinglich und gut, wie man nicht
mehr glaubte, dass sie je wieder er-
stehen konnte. Auf der anderen Sei-
te gibt’s halt schon auch noch echte
Heurige, die sowieso immer grandi-
oswaren.

Kierlinger Der beste Heurige der Stadt,
echt, wahrhaftig, wunderschon. Hier
stimmt einfach alles, die Stube, das
Buffet, der Wein und der Garten.

19., Kahlenbergerstr. 20, Tel. 370 22 64, Mo-Sa
15.30-24, S0 15.30-23 Uhr, www.kierlinger.at

Zawodsky Der erste Szene- und Alter-
nativheurige der Stadt. Traumhafter
Garten mit Blick auf Weinberge und
Stadt, leider sehr wenige nicht dauer-
reservierte Tische. Das Buffet ist her-
kémmlich, Abwechslung kommt al-
lerdings vom Grill.

19., Reinischg. 3, Tel. 320 79 78-2, Mo, Mi—Fr
17-24, Sa, So, Fei 14-24 Uhr, www.zawodsky.at

Wagner im Preysl Hauschen in den
Weingirten. Wahnsinnig guter Wein,
wahnsinnig feine, selbst gebastel-
te Happen. Ein Erlebnis, purer geht
nicht.

daffer anrufen
/ Martin Strobl Individuelle, extrava
gante Weine, Stidtiroler Spezialitdten
und Happen aus Wildkrautern und
-gemiisen. Klein und geheim.

21., Senderstr. 27, Tel. 0699/11 50 0613, April-
Ok, Fr-So ab 12 Uhr, www.weinhandwerk.at

ne aus Grinzing und vom Nussberg,
groRartiges Buffet mit raren Speziali-
= tdten. Kult.

219, Sieveringer Str. 170,

& Tel. 0664/500 60 95, Aussteckzeiten ersichtlich
unter: www.jutta-ambrositsch.at
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Andreas Wagner Hinterm Heiligen-
= stidter Friedhof (nicht zu verwechseln
£ mit der Villa Worseg!), ein paar Ban-
E kerln am Hang, toller Ausblick, resche
& Weine, schlichtes Buffet. Puristisch.

< 19., Wildgrubg. 48, Tel. 0650/738 00 03,

0

= wahrend der Aussteckzeiten, bei Schonwetter
< tagl. ab 15 Uhr, www.wildgrube48.at

Was neues Altes

In Grinzing hat ein Heuriger eréffnet. Das ist nichts Besonderes? Und ob!

LOKALKRITIK:
FLORIAN HOLZER

artin Lenikus ist nicht allen
M geheuer. Er ist Immobilien-

mann und in diesem Bereich
ein unangenehmer Gegner. Er hat
aber, wenn man so will, auch eine an-
dere Seite, nimlich die der griinen
Designerhotels, die er gerade auch in
Wien errichtet, oder die seines Kunst-
sponsorings, im Rahmen dessen er
eit 2004 140 junge Kiinstler mit Stu-
ios, Proberdumen, Ateliers und An-
\Kufen unterstiitzt. Und seit 2007
lkauft und pachtet er Wiener Weingdr-
,mittlerweile schon an die 30 Hek-
1, das ist in kurzer Zeit sehr viel, und
erzahlt Preise, die Winzer sonst nicht
zahlen konnen oder wollen. Und
wenn das jemand macht, der haupt-
beruflich Immobilienentwickler ist,
dann schrillen da natiitlich die
Spekulationsalarmglocken. Noch
dazu, wenn von den Weinen dieser
Weingirten jahrelangnichts zu sehen
ist.

Ist es jetzt aber, denn vor kurzem
erdffnete Lenikus seinen Heurigen.
Im sogenannten Windhaberhaus,
mitten in Grinzing, in Neo-Barock ge-
halten, mit kleinem, Baum-beschat-
tetem Vorhof, der bisher niemandem
auffiel, nach hinten raus einem riesi-

. gen Garten mit einer jahrhunderteal-
i ten Eberesche und drei Terrassen, die

bis vor kurzem noch als Privatgarten
geniitzt wurden, was man der Flora
auch noch anzusehen vermeint. Und
mit schlichten, schénen Rdumen im
ObergeschoB, weiB gekalkt, mit Holz-
boden, altem Holzmobiliar und ein
paar bemerkenswerten Bildern aus
der Sammlung. ,Ein Kontrapunkt®,
sagt Christian Fink, der das Weinpro-
jekt betreut, ,wir wollten kein Heuri-
gen-Disneyland, wir haben versucht,
die Tradition ins 21. Jahrhundert zu
transferieren”.

GroRe Worte. Sind aber wahr. Ent-
gegen der Grinzinger Touri-Heurigen-
Tradition gibt es hier nicht Schnit-
zel, Backhendl, Kaiserschmarren und

Salzburger Nockerln, sondern nur ein
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Buschenschank am Grinzinger Steig,
19., Cobenzlg. 2, Tel. 0650/516 31 52,
Do, Fr16-22, Sa, So, Fei 12-22 Uhr
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