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L Robert Jankowskis fliissige Antworten

auf kulinarische Entdeckungstouren
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Nachwuchssommeher

Marius Muller gewinnt den Titel
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Junge Koptfe,
alte Flaschen
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Andreas Dollerer &
Alexander Koblinger

»In unserer Weinselektion
geht es nicht um namen-

lose Gesichter, es geht um
Charakterkdpfe. Winzer,
denen die Herkunft ebenso
wichtig ist wie uns”, ma-

chen Andreas Déllerer und
Alexander Koblinger MS ihre
Wein-Philosophie unmissver-
standlich klar. Das Gros der
umfangreichen Karte stammt
daher aus Europa, im besten
Fall aus dem alpinen Raum.
Bei den Pairings arbeiten
Kiichen- und Sommelier-Team
eng zusammen. Mit seinem
langjahrigen Chef-Sommelier
Alexander Koblinger MS bildet
Andreas Déllerer ein perfekt
eingespieltes Team. Unter Ko-
blingers Agide erlernen etliche
Jungsommeliers die Feinheiten
im Umgang mit Wein - und
tauchen auch selbst auf der
Karte auf (Stichwort Mitarbei-
terwertschatzung in Zeiten
von Bewerbermangel in der
Gastro!). Will man sich einmal
nicht in die umfangreichen
Weinkarten (Weil§ und Rot)
stiirzen und auch keine Wein-
begleitung wahlen, verspricht
die Seite mit raren Einzelfla-
schen unter dem Titel ,Last .
bottle - last Chance" viel SpaR
und einige Trouvaillen aus

nahen und fernen Regionen.
®

ADRESSE:

Dollerer Genusswelten
Markt 56; A-5440 Golling
www.doellerer.at

er sich fiir authentische alpine Kuli-

narik auf hochstem Niveau interes-

siert, kommt am Gourmet-Imperium
der Déllerers in Golling bei Salzburg nicht vor-
bei. Beste Produkte (z. B. Wildpflanzen, natur-
belassene Milchprodukte, Sauerteigbrot, Wild-
tiere, aber auch alpine Rinder- und Schafsrassen
sowie Fische aus Gebirgsfliissen) erfahren hier
handwerklich gekonnte und kreative Behand-
lung ohne Schnickschnack und fernab von

Trends. ,Wir bewahren alte, traditionelle Ge-
richte, ohne das Grundrezept zu verdndern, weil
das nicht ohne Grund seit 200 Jahren so gemacht
wird - sondern weil es einfach gut schmeckt*,
bringt Kiichenchef Andreas Déllerer die Idee
auf den Punkt. Ob im Meni-Restaurant oder im
Wirtshaus, als Take-away oder bei einem Streif-
zug durch den Essbaren Garten am Stammhaus:
Besser und genussvoller als bei Déllerers kann
man die Alpenkiiche kaum kennenlernen.
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Sommelier’s Choice

@ Johannes Andexcr, Diplom-sommelier

Maximilian Zenz, Diplom-Sommelier

|

Daniel Gylre, Diplom-Sommelier

Alex Koblinger, Master Sommelier

Andreas Dallerer
02021 Kampual 700

MITARBEITER-
FEATURE &
EINZELSTUCKE

secc°f”

Osterrejch

Last Bott/e Last Chanc
e

Weiwein

Osterreich
" g, Rotweip
Italien

KampaniEy

TosKany
Deutschiang
Kiogticn o eeo0o0cccccsce,

v
T0<h (1

Rotwein

[ Australien
| gdraey SU0AUSTRAL Y

WESTERN AusTRAL A
1, wrent

03-2022 meiningers sommelier




