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"(’E’hiemsee Chalet

Das romantische Hideaway
am Bayerischen Meer
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Gepflegte und gemiitliche Genuss-
Atmosphire am Puls der Zeit.

RESTAURANT BERGGERICHT

ZEITGEMASSE
GENUSSWELT
mit beriihmten
Gerichten

einz Hanner ist das, was man
einen erfahrenen Hotel- und
Gastronomie-Profi nennt. Seit

iiber 40 Jahren bereichert der gebiirtige
Wiener nun schon das gastronomische
Terrain mit viel Erfolg — dabei immer im
Gepick: ein Koffer voller Ideen. Mit zwei
Michelin-Sternen und drei Hauben ausge-
zeichnet, gehorte er jahrelang zu den
héchstdekorierten Kéchen Osterreichs
und leitete mit dem Hotel und Restaurant

Hanner einen Gourmet-Hotspot im Wie-
nerwald. Jiingstes Projekt in Zusammen-
arbeit mit dem European Heritage Project
von Prof. Peter Low ist das umfassend
renovierte und detailgetreu in Szene ge-
setzte Restaurant Berggericht im ,Alten
Finanzamt“ in der Kitzbiiheler Altstadt.

Mit der Neuorientierung einher geht ein
spannendes Haute-Cuisine-Restaurant mit
ymodernem Twist an den Start, das
authentische Sternekiiche in exklusivem
Ambiente bietet. Die historischen Raum-

Patron und Mastermind Heinz Hanner
(rechts) widmet sich der kulinarischen
Ausrichtung des neuen Restaurants in
Kitzbuhel. Links im Bild: Prof. Peter Léw.
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lichkeiten mit neuem Kern sind wie ge-
schaffen fiir die Restaurantbar unter spit-
gotischem Tonnengewdlbe, in dem die
Giste herzlich begriiRt werden.

Befragt nach dem Konzept der Location,
muss Gastgeber Heinz Hanner nicht lange
iiberlegen: ,Unter dem Motto ,Zuriick in
die Zukunft — Gerichte mit Geschichte*
uiberfithren wir berithmte Gerichte aus
der Geschichte in heutige Genusswelten.
Natiirlich zeitgemifl etwas leichter ge-
kocht, eine gesunde Kiiche also, die trotz-
dem herzhaft schmeckt und ihren tradi-
tionellen Charakter nicht verleugnet.
Viel Wert bei der Zubereitung der Gerich-
te wird auf die besten Produkte gelegt, die
sodann authentisch und modern ange-
richtet werden. Das Ergebnis: maximaler
Geschmack auf dem Teller. Tiroler Ur-
Forelle mit Zirbensud und Ingwer, Mari-
nierte Entenleber mit Holunder und Kir-
sche, Hechtnockerl mit Gletscherkrebs
und Eierschwammerl], Kitzbiiheler Rost-
braten sowie der siile Abschluss ,Kitz
Spitz“ sind Ausziige aus der mehrgingi-
gen Meniifolge ,Festschmaus komplett“.
Passend zu jedem Gang die Parade edler
Tropfen. Daraus hervorzuheben ist das
Weingut Frankenberg mit seinen klassi-
schen WeiRweinen voller Eleganz und
Kérper. Nicht weniger eine oenologische
Entdeckung wert ist das Weingut Ver-
genoegd Low in Siidafrika. Das Anwesen
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befindet sich in einer einzigartigen Lage
zwischen den Helderbergen und der False
Bay. An diesem Treffpunkt werden die
Weinberge von einer frischen Meeresbrise
gekiihlt, die den fruchtbaren Boden mit
maritimem Charakter erfillt und die
Trauben langsamer reifen lisst. Dieses
unverwechselbare Terroir ist einer der
Aspekte, die den Weinen ihren auflerge-
wohnlichen Geschmack verleihen. m

Restaurant Berggericht
Gastgeber: Heinz Hanner
Hinterstadt 15, A-6370 Kitzbiihel
Telefon: 0043 / 6 70 / 6 04 54 50
E-Mail: hallo@berggericht.at
Internet: www.berggericht.at



