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Hirschmann & Schellmann
Der Top-Journalist und der Szenegastronom über Wiens beste  

Hotelrestaurants und karibische Küchen – Urlaubsfeelinggarantie!

C h r i s t o p h  h i r s C h m a n n o s s i  s C h e l l m a n n

F rüher waren Hotelrestaurants wie Blinddarm. 
Oft existent, aber immer unnütz. Man frequen-
tierte sie nur, wenn man 1. in dem jeweiligen 

Hotel wohnte und 2. im Umkreis von 50 Kilometern 
nichts Besseres erreichbar war. Das ist heute anders. 
Meine Top 3 im Stakkato:

pLaTz 1: Le Ciel im Grand Hotel. Jacqueline Pfeif-
fer ist eine Kreativ-Fürstin am Herd. Ihre Menüs – Ar-
tischockensalat mit Wachtelei; Gedämpfter Heilbutt 
mit Tapioka und Räucheraal; Flusskrebse mit knus-

priger Avocado, Limette und Saf-
ransud; Entenleber mit Mai- 
wipferlsirup, Semmelkren und 
saurem Apfel; Taube (exakt die 
gewünschte Garstufe!!!) mit 
Sanddorn, Topinambur und Kür-
bis – sind kulinarische Stillleben, 
denen man Museumsstatus at-
testieren möchte. Das Ambiente: 
nobel-hobel, toller Blick über 
Wien. Der Service: kompetent 
(zwei Sommeliers!, bei ihnen 

traut man sich sogar über den (hervorragenden) 
Kärntner (!) Chardonnay) und schmähfähig.

pLaTz 2: Edvard im Kempinski / Palais Hansen. 
Super Gedeck (mit Landschinken). 
Ambiente: Gartenlaube. Gehobene 
Wiener Küche (Backhendlsalat etc.). 
(Ostdeutscher) Ober hat keinen Som-
melier zur Hand, gießt (zu warm tem-
perierten) Wein drauflos, ist schmäh-
resistent. Danach: Top-Zigarren und 
Rum in der hübschen Lounge.

pLaTz 3: Dstrikt im Ritz Carlton. 
Das Gedeck: großartig (mit Salz- 
Injektionen aufgespiceter Schinken). 
Ambiente: dunkel-cool. Spezialität: 
Wini Bruggers enorme Steaks („me-
dium rare“ bestellt, kommt leider  
medium). Vegetarier lieben den ge-
schichteten Gemüseauflauf. Der Ser-
vice: (ostdeutscher) Ober ist nett, 
Sommelier erscheint nicht auf der 
Bildfläche.

Im Casa Caribena im 9. Bezirk sorgt Patron und 
Küchenchef Julio Lopez höchst persönlich für die 
authentische und traditionelle karibische Küche 

und mixt oft auch eigenhändig die fan-
tastischen Cocktails. Karibisches Flair 
und der Klang original karibischer 
Rhythmen machen neugierig auf die 
kulinarischen Genüsse. Alle Spezialitä-
ten werden stets frisch in der offenen 
Küche zubereitet. Besonders empfeh-
lenswert sind der Avocadosalat und die 
Fischgerichte.

Das Comida vermittelt südliches 
Lebensgefühl und einen Hauch von Ka-
ribik mitten in Wien. Die meist saiso-
nal abgestimmte Küche ist vorwiegend 
leicht, gesund und vereint kreolische 
mit karibischen und spanischen Ele-
menten. Klassiker sind dabei unter an-
derem das Kreolische Huhn. Das gut sortierte Wein-
angebot wartet auch mit einigen spannenden Exoten 
auf.

Das sanTo – typisch dominikanisch! hält, was 
der Name verspricht. Bodenständige karibische Kü-
che auf hohem Niveau. Auf der Speisekarte findet 

sich ein umfangreiches Angebot ver-
schiedener Gerichte, die sofort kulina-
risches Urlaubsfeeling aufkommen 
lassen. Die Spezialität des Hauses sind 
die sogenannten „Rummenüs“, bei de-
nen man, aus über 30 Rumsorten, je-
weils 3 verschiedene probieren kann.

Das Restaurant keke’s liegt in 
Mariahilf. Das Ambiente wirkt sty-
lisch und vermittelt dem Besucher 
eine angenehme Atmosphäre. Die pi-
kante Küche überrascht mit leckeren 
Exoten und unvergesslichen Aromen. 
Zu den Spezialitäten gehört z.B. das 
Gericht Jollof: kreolischer Gemüsereis 
mit Ingwer, Basilikum und Avocado. 
Passend dazu werden ausgewählte 
Weine und karibische Cocktails ange-
boten.

le Ciel

Casa Caribena

Le CieL 
1., Kärntner ring 9

edvard 
1., schottenring 24

dSTriKT 
1., schubertring 5

CaSa Caribena 
9., Glasergasse 15 / 
ecke rotenlöwengasse

Comida 
1., stubenring 20

SanTo – TypiSCh 
dominiKaniSCh! 
2., stuwerstraße 37

KeKe’S  
6., amerlingstraße 15
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