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Restaurant Alpenhof Kreuzberg
- Looshaus, Payerbach

Jugendstil im Semmering-
gebiet mit Ausblick auf
Rax und Schneeberg.

PAYERBACH. Es gibt Essen, dessen
einziger Zweck darin besteht, satt
2u machen. Wir Glicklichen, die
wir keine Not leiden, diirfen es uns
Jeisten, Essen als etwas zu begreifen,
das weit mehr ist als die Aufnahme
von Nahrung, denn Essen kann so
vieles sein: sinnliches Erlebnis, Aus-
druck von Lebensfreude und Kultur,
Pflege von Tradition, experimen-
telles Abenteuer, Inspiration und
Horizonterweiterung,  Ausdruck
von Heimatverbundenheit und
Fernweh, Mittel zur Kontaktpflege
und vieles, vieles mehr. Die Rede ist
von Essen, das im besten Falle ein-
fach gliicklich macht. Sehr glitcklich
wurde auch der Genuss-Specht,
nachdem er mit seiner charmanten
Begleiterin in Payerbach den Kreuz-
berg hinauffuhr und staunend in das

Gesamteindruck

Ein herrliches Restaurant der ge-
hobenen Art, das sich zu Rechtals
Architekturjuwel bezeichnet. Allein
der Bergblick auf der Terrasse ist die
Anreise wert und was Kiiche und
Keller zu bieten haben ist grandios
und auRergewdhnlich. Kunstsinni-
gen GenieRern, die (jugend)stilvolle
Stunden verleben und dabei ihre
Naturverbundenheit kultivieren
machten, sei das Looshaus hiermit
empfohlen - es ist ein Gesamtkunst-
werk.

Hotel-Restaurant Alpenhof Kreuz-
berg - Looshaus, Kreuzberg 60,
2650 Payerbach, Tel. 02666/52911
steiner@looshaus.at, www.
looshaus.at, Gedffnet 11.30 bis
21.00 Uhr, auBerhalb der Saison
Mi Ruhetag
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Kiiche:
Getranke:
Atmosphiére:
Service: *kkok ok
Preis/Wert: * Kk %k

Gesamtnote

%% %%k Hervorragend

7u Gast im Architekturjuwel mit Alpenblick

Der Alpenhof Kreuzberg in Payerbach: Ein Architekturjuwel mit grandioser Kiiche. Ein Gesamtkunstwerk.

von Familie Steiner gefithrte Loos-
haus eintrat.

Das im Jahre 1928 nach den Plinen
des berithmten Jugendstil-Architek-
ten Adolf Loos erbaute Landhaus ist
ein wahres Juwel. Schlichte, edle For-
men bestimmen den Bau, selten sah
man die Verbindung von lindlicher
Atmosphire und urbaner Hochkul-
tur so gegliickt, Hier stimmt einfach
alles, den umwerfend schonen Aus-
blick auf Rax und Schneeberg inklu-
sive. Und das Beste daran: die Kiiche
wird dem dufleren Rahmen voll und
ganz gerecht und macht das Loos-
haus so zum Gesamtkunstwerk.
Schon der Blick in die Speisekarte
lieR uns dies ahnen, withrend wir ein
frisch gezapftes Seidel und ein Glas
Rieslingsekt genossen.

Wir starteten mit einem Salat vom
burgenlindischen Griinspargel und
Riucherlachs auf Blattsalat (€ 6,50),
begleitet von einem kostlichen Sau-
vignon blanc aus Gamlitz. Spargel
und Salat waren knackig und fein
mariniert, der Lachs zart gerduchert,
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alles mit frischen Krautern angerei-
chert, frithsommerliche Harmonie
breitete sich aus. Dann das haus-
gemachte Entenlebermousse mit
Preiselbeersauce und Siiiweingelee
(€ 7,90), ein Gedicht, ich sag’s Ih-
nen, erst recht zusammen mit dem
herrlich gereiften Weiburgunder
aus Poysdorf. Im Korberl kamen
dazu Toast, Schwarz- und Nussbrot
daher, das Mousse war von edelster
Zartheit, die Sauce angenehm herb
und nur ein bisschen sif}, elegant
vollendet vom Gelee und saftigen
Orangenscheiben — eine kulinari-
sche Kreation, die wir beinahe an-
dichtig genossen.

Bei den Hauptgingen wurde dem
Lamm gehuldigt, wie zu erwarten
aufs Vortrefflichste. Da gab es zu-
néchst das gebratene Lammkotelett
im Rosmarinsaftl mit Barlauch-
Erdapfelkroketten und  Spargel
(€ 15,50), dazu einen kréftigen, ja
muskulésen Syrah aus Neudorfl.
JGrandios®, ,Oh, wie zart ,Und
diese feinen Rostaromen’, unsere

Unser Restaurant-Test erfolgt
anonym, die Bewertung des Ge-
nuss-Spechts orientiert sich jeweils
an der Kategorie und am selbst
gestellten Anspruch des getes-
teten Hauses: Zur Erreichung einer
bestimmten Sterne-Anzahl werden
bei Gourmet-Restaurants andere

Testkriterien und Beurteilung

MaBstibe angelegt als bei einfa-
chen Wirtshausern.

*okk ok ok Hervorragend
ok Sehr gut
Fode i Gut

Hede Sty Durchschnitt
Ffedririr Na ja
eIy Hoppala

Im Looshaus fronte der Genuss-Specht exklusiven kulinarischen Sinnesfreuden

Schwirmereien wollten nicht en-
den, denn man konnte bei diesem
Gericht einfach nur von Perfektion
sprechen, so sorgfiltig waren die
Geschmackskomponenten  mit-
einander verwoben. Das war weit
mehr als die Summe der einzelnen
Teile. Nun wurde die Lammleber in
Erdbeer-Pfeffersauce mit Piiree (€
10,50) aufgetragen. Wie soll ich das
schildern? Zunichst mal ist hier die
Lust gefragt, sich auf Ungewohntes
einzulassen, es ist also nichts fiir den
konservativen Esser. Und was sich
hier am Gaumen abspielte war eine
Kettenreaktion von Aromen, die in
dieser brisanten Kombination auf
der Zunge schmolzen und dabei zu
explodieren schienen — ein wunder-
bares Erlebnis, perfekt unterstiitzt
durch eine Cuvee aus Cabernet Sau-
vignon und Zweigelt aus Ménchhof,
die unsere aufrichtige Bewunderung
hervorrief.

Der gemischte Dessertteller (€
8,50) machte schlussendlich klar,
dass man im Looshaus in jeder lu-
kullischen Hinsicht gliicklich wird.
Meine Begleiterin (charmant und
ganz wild auf Siiffes) war es ganz
augenscheinlich, fanden sich doch
Topfenknodel mit Erdbeermark,
Marzipanparfait mit Birnensauce
und gerollte Mohnpalatschinken
mit Zwetschkenroster auf der Plat-
tel Dazu lieferte ein siidsteirischer
Roter Traminer den fiir ihn so typi-
schen Duft nach Rosen und sorgte
so fiir den perfekten Abschluss ei-
nes dufSerst exklusiven Abends.




