INVESTITION IN
GESCHMACK. Der

Umbau hat vier
Millionen Euro
gekostet. Serviert
wird vor allem
Wiener Kiiche.

» Heiss Architektur verant-
wortlich. Sie standen vor der
Aufgabe, in einem 600 Jahre
alten Gebiude eine aufwen-
dige Technik zu integrieren
und gleichzeitig ein modernes
Lokal mit historischem Flair
zu schaffen.

Plachutta hat dabei an
nichts gespart: Allein der Um-
bau hat vier Millionen Euro
gekostet. Einen nicht minder
groBBen Betrag hat er dafiir be-
rappt, das Haus als Mehrheits-
eigentiimer zu erwerben.

Iwei Drittel Wiener Kiiche. Die
Einrichtung ist modern und
traditionell zugleich. Helle Flie-
senreliefs in einem Raum, dun-
kelgriine Holzvertifelung in ei-
nem anderen. Die Lampen im
gesamten Lokal sind rund 100
Jahre alt und wurden in einem
aufwendigen Verfahren restau-
riert. Sie sehen aus wie neu.
Kiichentechnisch geht Pla-
chutta diesmal — wie eingangs
erwihnt — einen anderen Weg
als in den bekannten Rind-
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DISKRET. Empfangsdame (oben), Nischenplatze fiir Businesstalk (rechts).

GASTHAUS-FLAIR. Einige
Elemente stammen noch
aus den ,,Paulusstuben”

und sind 100 Jahre alt.

fleisch-Restaurants in der
Wollzeile, in Hietzing und in
NuBldorf. ,,Wir wollen dem

weltberiihmten Wiener
Schnitzel eine wiirdige Heim-
stitte verschaffen, meint der
Tafelspitzkrosus und bietet
zwei Drittel seines Speisenan-
gebotes aus dem Genre der
Wiener Kiiche und der Haus-
mannskost. Dazu zihlen Ge-
richte wie Erdipfelgulasch,
Backhuhn, Kalbsbutterschnit-
zel, Zwiebelrostbraten von der
Ochsenbeiried, gerdstete
Kalbsleber und natiirlich auch
der Tafelspitz. Der Rest sind
modernere Kreationen wie
Ginseleber-Créme-brilée,
Kiirbisschaumsuppe, Tinten-
fische, Scampi und gebratenes
Saiblingsfilet.

Zu trinken gibt es neben
Weinen ein eigens gebrautes
Hausbier. Und auch Take-
away-Fans konnen bei Pla-
chutta eine Novitit erwerben:
die ,,erste Wiener Kalbfleisch-

Schnitzelsemmel*.
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