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war swar ausgercichnet, aber das bekommen

wir in Wien auch — um ein Viertel des Preises,
Vergleicht man zum Beispiel einen Mouton
Rothschild 1986 mir den Preisen in Osterreich,
fiihle man sich zu Recht verarscht, Mehr als
6000 Euro fiir eine Flasche, die man hiereu-
lande fiir 2000 bekommue!

Warum die Enoteca dreimal so viel verlangr

wie cin vergleichbares Wiener Luxusrestaurant,
konnte mir der Sommelier nicht erkliren. Die

Chefin des Hauses, Annie Feolde, hat offenbar

ournalist ne

mitgekriegt, dass da cir

und mich nach dem angejammert, dass

es in lalien 14 Gehilrer gibe. Tja, meine Lie-
b, das haben wir hier auch.
Villa Mangiacane

Wir haben das Paradies crreicht, Endlich.
Dieses Haus ist einzigartig in Sachen Luxus,
De

Griiste. Wenn da niche die Sache mit dem Re-

enz und Verschwendung zugunsten der

staurant wiire — aber dazu kommen wir spirer.

Ein reicher, kunstsinniger Siidafrikaner lieB die

Besser geht's nic illa Mangiacane. ieser
Jahrhundert ist der Gast von
und Kunst umgeben - unter-
sliitzt von modernster Technik und einem sagen-

haften Blick iiber die Weingérten bis Florenz.

verfallene Villa aus dem 16, Jahrhundert so ge-

schmackvoll restaurieren und scheute dabei of-

fensichilich keine Kosten. Dias Anwesen um-

fasst neben der Villa noch ein ausgedehnes
Weingut, dazu einen Park mir jeder Menge
modemner Kunstwerke. Vor lauter Schwiirme-

rei kinnee man glate vergessen, daft die Villa

Mangiacane zwei Schwachpunkee har: Kiiche
und Keller, inklusive Service. Zuniichst einmal
die Kiiche: Ambitioniert, aber misslungen = so

das gnadenlose Ureil des Gourmetkritikers,

Links: Enoteca Pinchiorri. Im Inter-
net kostet eine Flasche Chateau
Mouton 1986 heute zwischen 850
und 1490 Euro. Das Palais Coburg
in Wien verrechnet dem Gast fir
eine Flasche 2105 Euro. In der
Enoteca Pinchiorri kostet der glei-
che Wein das Dreifache: 6250
Eure pro Flasehe (0,75 Liter).
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toskana wellness SIENA

Rechts: der beste Koch
der Toskana, fiir viele
sogar der Welt. Paulo

Lopriore kocht in der Cer-
{osa di Maggiano in Siena
(unten), einem ehemali-
gen Kloster, das zu einem
charmanten Relais & Ché- h
teaux-Hotel umgebaut
wurde. Die aparte Chefin
Anna Claudia Grossi kiim-
mert sich persanlich um
das Woh! der Géste.

Auch noch so viel schwarze Tritffel mache das
Huhn nicht besser. Zum Keller: Inmitten der
loskana ist die Weinkarte diinner ist als jene
vom Gaumenspiel in der Wiener Zieglergasse.
Die Frage nach einem Tignanello wurde mit
leider schon aus” beantwortet, Und erwas Bes-
seres war aul der Weinarte nicht zu finden
Wenn dann noch ein kroatischer Kellner
dem italienischen Gast beim Frithstiick erkld-
ren will, wie ein Latte Macchiaro auszuschen

hat, hért sich der Spall endgiilrig auf.

Rechts: Gaetano Trovato und sein
Bruder Giovanni haben im Arnolfo
zwei Michelin-Sterne erkocht.
Mitte; Castello del Nero — ein auf-
windig restauriertes Schloss in
italo-amerikanischer Hand. Luxus
pur - schéne Zimmer, schénes
Anwesen, die teuerste Massage
und die langweiligste Kiiche. [
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Zum Abschluss etwas Positives: Der kleine,
aber feine Spa-Bereich har es in sich. Und die
Massage von Suzi Broad entspricht qualitativ
dem Gesamtkunsowerk: hervorragend!
Castello del Nero

Mir viel Geld und Liebe zum Dertail wurde
auch cin altes Schloss zwischen Florenz und
Siena umgebaut: Castello del Nero. Ein heim-
gekehreer ltalo-Amerikaner hat hier scinen Le-
benstraum verwirklicht und ein elegantes Am-
biente in alten Mauern erschaffen. Der Spa-Be-

reich kann sich sehen lassen — Luxus und De-
sign pur. Der Blick vom Pool iiber die Hiigel
des Val di Pesa allein ist schon eine Reise wert,
Die Massage war auch ricmlich gur, aber die
teuerste, die ich je hatee (na, spoooo gut war sie
denn nun auch wieder nicht ...). Wie bei der
Villa Mangiscanc ist auch hier der cinzige
Schwachpunke die Kiiche. Wieso geben dieim-
mer nur all das Geld fiir Archirckten aus und
sparen bei den Kochen? Aber keine Bange — in

der Nithe werden Sie geholfen.



