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Neue Lokale

Ein Plachutta, aber
ohne Rindfleisch

Neben dem Hietzinger
Lokal eréffnet am
Dienstag der vierte
Plachutta in Wien:
Ohne Rindfleisch,
ohne Familiennamen.
STADT-SZENE

VON UTA HAUFT

reiStandorte des Rind-
fleisch-Spezialisten -

gibt es schon in Wien,
ab Dienstag sind es vier. Der
neuePlachuttaist,abgesehen

von der {iblich hohen gastro-
nomischen Professionalitit,
ein ganz anderer. Vor allem,
weil er ohne Rindfleisch da-
her kommt.

Dasneue Lokal wird auRer-
dem nicht den Familienna-
men im Schild fithren. Dafiir
leiht Juniorchef Mario Pla-
chutta seinen Vornamen her.
Mariowird esalso heifenund
der Name, der verrdt auch
schon etwas vom Programm
des Lokals direkt neben dem
Stammbaus in Hietzing. Me-
diterran wird die Kiiche sein.
Mario Plachutta setzt auf Pas-
ta (selbst gemacht), Fisch-
und Fleischgerichte.

Auch beider Inneneinrich-
tung unterscheidet sich das
Mario von den Stammhéiu-
sern. Modern ist sie, mit viel
Holz (Olive), mitviel Lederauf
den Bénken und mit geradli-
nigem Design (Atelier Heiss).

Jiingere Zielgruppe 109 Giste
werden ab Dienstag im Mario
Sitzpldtze finden; daneben
gibt es eine Stehbar. Ab dem
nédchstenJahrwird esauch ei-
nen Gastgarten geben. Geht
das  mediterran-moderne
Konzept auf, sollen viele Jun-
geins Lokal finden. [hnen will
man auch mit einem ,Preis-
leistungsverhiltnis,dasabso-

Mario Plachutta er6ffnet am Dienstag sein neues Lokal. Das ,Mario® in Hietzing ist eine moderne Trattoria
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Mario Pasta Grill Bar, 13., Lainzer
StraBe 2, @ 876 90 90, Eroffnung
am 26.9., 11 Uhr, dann Mo.=So.
10-1 Uhr (Kiichenschluss 23.15 Uhr).
www.plachutta.at

lut stimmt* (Plachutta), ent-
gegenkommen. Kein Gericht
kostet mehrals 20 Euro.

Wer Abwechslung zur me-
diterranen Kiiche sucht, fin-
detaufderKarteauchhausge-

machte Wiirste und Gram-
melrisotto. Durstige lockt ein
zwOlf Meter langes Regal mit
40 verschiedenen Weinen.
Kaffee kommt von Illy (Es-
presso an der Theke 1,10 €).



