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» Essen und Trinken

Franzosisch mediterran

o Es bleibt wohl eines der
ungelosten Ritsel der
heimischen Gastronomie:
franzésische Restaurants ha-
ben in Osterreich immer
schon ein eher bescheidenes
Dasein gefiihrt. Und kein
Mensch weiB warum.

Da und dort wird zwar
eine mehr oder weniger fran-
z0sisch beeinflusste Kiiche
geboten, einen #hnlich sa-
genhaften Boom wie die ita-
lienische oder asiatische hat
die franzésische Lokalszene
hierzulande jedoch nie aus-
gelost.

Umso erstaunlicher, dass
es dann doch der eine oder
andere Gastronom versucht.
Wie etwa der junge aus
Nizza stammende Koch und
Wirt Denis Koénig, der
Anfang Mai in Wien seine
Brasserie Le Salzgries eroff-
net hat.

Die Lokalitit ist den
Wienern nicht unbekannt.
Das ehemalige Café Salzgries
galt lange Zeit als eine Art
Beisl-Institution fiir GroB-
stadt-Bohemiens, kulinarisch
nicht wahnsinnig interes-
sant, allerdings von einer
gewissen atmosphirischen
Bedeutung.

Jetzt ist daraus eine

durchaus aufwindig gestal-
tete Brasserie geworden. Das
Interieur ist in sich stimmig,
mit vielen Details, die tatsédch-
lich an gleichartige Lokale in
Paris erinnern. Und sogar die
Austern werden auf einer
Platte mit Eis und dem ty-
pischen Drahtgestell darun-
ter serviert. Bei den Aus-
tern handelt es sich {ibri-
gens um Gillardeau Nummer
zwei von hochst erfreulicher
Qualitit.

Auch die Kiiche ent-
spricht einer originellen,
aber nicht untypischen Bras-
serie-Kost. Auszug aus der
Karte: Kalbskopf hauchdiinn
geschnitten mit Kerbelsalat,
Morchelcremesuppe mit
Speckobers, Sautierte Kalbs-
nieren mit Dijon-Senf, Sau-

Florian Cmyral bietet im runderneuerten Salut franzésische Klas-
siker in iiberraschend guter Qualitat

226

Alle Fotos: Michael Hetzmannseder

tierte Melanzani und
Zucchini wie in der Pro-
vence mit einer warmen Vi-
naigrette, Entrecote de boeuf
mit Sauce Choron und haus-
gemachten Pommes, Tarte
au citron und Charlotte von
Erdbeeren und Safranip-
feln.

Erfreulich auch die mo-
derat kalkulierten Weine mit
Schwerpunkt Frankreich und
einer kleinen Auswahl nam-
hafter 6sterreichischer An-
bieter. Wer iibrigens nur auf
einen Drink vorbeischauen
oder nach dem Essen noch
ein Glas Wein oder einen Di-
gestif zu sich nehmen will,
dem steht dafiir im Keller-
geschoB eine ebenfalls auf-
windig herausgeputzte Bar
zur Verfiigung.

Alles in allem ein be-
grilBenswerter Neuzugang
in einem gastronomischen
Bereich, der wie schon ge-
sagt nicht gerade iiberre-
présentiert ist.

Doch wie es der Zufall
will, droht dem Le Salzgries
nun ausgerechnet von ei-
nem ,,alt eingesessenen Fran-
zosen“ ernst zu nehmende
Konkurrenz. Das Salut am
Wildpretmarkt fiihrt bereits
seit rund 30 Jahren die ma-
gere franzosische Restau-
rantszene in Wien an und hat
sich tiber all die Jahre wacker
gehalten. Doch inzwischen
hat dort eher unbemerkt ein

Kam aus Nizza, um die Wiener zur
franzésischen Kiiche zu bekehren:
Denis Konig eréffnete Anfang Mai
seine Brasserie ,Le Salzgries”

Generationswechsel statt-
gefunden. Der junge Flo-
rian Cmyral, ein iiberaus
begabter Koch mit franzo-
sischen Wurzeln miitterli-
cherseits, hat das zuvor an
gallischen Gockeln iiber-
volle Restaurant nicht nur
optisch etwas entschlackt,
er lduft auch in der Kiiche
momentan zu einer heraus-
ragenden Form auf. Dabei
bietet er neben leichten me-
diterranen Gerichten auch
dankenswerterweise eine
Vielzahl an franzésischen
Klassikern in einer fiir Wien
iiberraschend guten Qua-
litdt. Etwa eine besonders
kostliche Andouillette, eine
franzosische Wurstspezia-
litdt aus Kutteln, die zwar
nicht jedermanns Sache ist,
aber Kennern das Wasser im
Munde zusammenlaufen
ldsst und in Wien sonst nir-
gendwo erhiltlich ist. Zum
Standard-Repertoire gehoren

Adressen

Le Salzgries

1010 Wien,
Marc-Aurel-StraBBe 6,
Tel. 01/533 40 30,

Di bis So 10 bis 23 Uhr

Salut

1010 Wien,
Wildpretmarkt 3,

Tel. 01/533 13 12,

Di bis Sa 11.30 bis 14,
18 bis 23 Uhr

Avalon

1180 Wien,

Gersthofer StraBBe 21,
Tel. 01/478 30 52,

Mo his Sa 17 bis 1 Uhr,
Sonn- und Feiertage
11.00 bis 22 Uhr
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S i ganz besonders gelun-
¥ genes Confi de Canard. Da-
riiber hinaus stehen auf der
wochentlich wechselnden
Karte auch eigene Kreatio-
nen wie Blutwurst in Nuss-
kruste mit Apfel-Birnen-
Chutney, Rotzunge mit Pom-
mery-Senfkruste oder ein
gebratener Kalbsriicken auf
Topinambur-Piiree und
Morchelsauce. All das gelingt
dem engagierten Koch her-
vorragend — es scheint, als
wiirde er in Zukunft noch ei-
niges von sich reden ma-
chen.

Weniger franzésisch,
aber durchaus mediterran
beeinflusst geht es in der
Kiiche des Awvslon zu. Die-
ses sympathische Restau-
rantim 18. Bezirk hat im No-
vember des Votjahres auf-

Weniger franzésisch, dafiir mehr mediterran geht es im Ava-
lon bei Martin Simek (rechts mit Karte) zu

gesperrt und ist gleich aus
mehreren Griinden emp-
fehlenswert. Das modern ge-
staltete Lokal bietet eine
Kiiche, die fiir den gastro-
nomisch nicht allzu ver-
wohnten 18. Bezirk (aber
auch 19.) eine echte Berei-
cherung darstellt. Neben
Klassikern wie einem or-
dentlich zubereiteten Beef

Hauo, 1ch

Tartar kommen vor allem
diverse Fischgerichte in
beachtlicher Qualitit auf
den Tisch. Die Kiiche iiber-
rascht mit Gerichten wie
Trilogie von Baracuda, Lachs
und Scampi oder einer ge-
bratenen Goldbrasse mit
Meeresfriichterisotto und
Safranschaum.

Die Bedienung agiert
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tiberaus freundlich und berit
auch in Sachen Wein kom-
petent. Zur Auswahl stehen
eine Menge an 6sterreichi-
schen Spitzenweinen sowie
eine kleine Selektion an aus-
lindischen Kreszenzen.

Zu den groBen Vortei-
len dieses Restaurants zzhlen
auch die Offnungszeiten.
Das Avalon hat auch an
Sonn-und Fejertagen von 11
bis 22 Uhr gedffnet, womit
das Haus (wie iibrigens auch
das Le Salzgries) automa-
tisch zu den besten Sonn-
tagsadressen der Stadt ge-
hort. Wochentags ist am
Abend sogar jeden Tag bis
1 Uhr gedffnet, wobei die
Kiiche auch noch um 23
Uhr Essbares liefert. Damit
haben auch Theatergiste
aus dieser Gegend eine
Moglichkeit, noch relativ
spit einen genussvollen
Happen zu sich zu neh-
men.

Ja, ich méchte das Fritzi mein

Freund wird.
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