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Weinkenner: Clemens
Strobl und Casino-Chef
Martin Konig (rechts).

Luden zum Gala-
Dinner: Michael Jank
und Elisabeth_GUrtler.

Unter den begeisterten
Feinschmeckern: Chris-
toph & Petra Morandell.

Sorgten fiir Flair & lukullische Schmankerln: Sacher-Chef-

koch Kai Kiipferle, Sacher-Hoteldirektor Anton Gustav
Birnbaum und ,Koch des Jahres 2023" Peter Girtler (v.li.).

- Auf dem Gipfel
der Geniisse

Der 7. ,,Seefelder Genussgipfel"

feierte im Sacher sein Grande Finale

war einfach mega®,
freute sich Griin-
der und Organisa-

tor Michael Jank bei der Ab- -

schlussveranstaltung des 7.
LSeefelder Genussgipfels®.
Diese ging, wie iibrigens
auch die Eroffnung, im Al-
pin Resort Sacher iiber die
Biihne. Der ,,Koch des Jah-
res 2023“, Peter Girtler
(zwei Sterne, vier Hauben)
sowie Sacher-Kiichenchef
Kai Kiipferle (zwei Hauben)
zauberten dabei ein Gala-
Dinner, das alle Stiickerln
spielte. ,,Ich hatte in mei-
nem Leben noch nie fliissi-
ges Vitello Tonnato genos-
sen und war auf das Ange-
nehmste iiberrascht®, lobte
Hausherrin Elisabeth Giirt-
ler. Und Michael Jank ver-
riet, sich schon bei der Pla-
nung der  viertdgigen
Schlemmertour auf die von
Peter Girtler zubereiteten
Speckknodel SStafler
2016* mit braunem Butter-
schaum und Schnittlauchol
gefreut zu haben.

Zum Finale der kulinari-
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schen  Entdeckungsreise
wurde den Feinschmeckern
eine Sacher-Praline mit
Passionsfruchteis und Ka-
kao-Gelee serviert. Der li-
mitierte Pfaff Riesling von
Winzer Clemens Strobl
(Kirchberg am Wagram)
setzte dem Event noch das
Sahnehiubchen auf.

,Ein lukullisches Erleb-
nis, das hoffentlich im kom-
menden Jahr eine Fortset-
zung findet®, waren sich die
Teilnehmer, unter ihnen
Weinexperte Christoph Mo-
randell mit Ehefrau Petra,
Oliver Neth (Strandperle)
und Markus Daschil (Hotel
Bergland) einig.
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