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balancierte und ausgereifte Küche ohne 
Getupfe und sonstige Spielereien. Beispiele: 
Gänseleber (Bio!) als Scheibe mit dünnen 
Schokoschichten und Kirschsorbet als Säure-
puffer – großartig. Bergforelle, sanftest garge-
zogen im Klachelfond mit Rüben, von Wall-
ner zu Recht als »geiler Gang« annonciert. 
Sommelier Andreas Katona liefert dazu span-
nende Gläser, bei Kabeljau in Champagner-
sauce mit Kohlrabi und Liebstöckel ist sogar 
eine Krug Grand Cuvée eingeplant – einzig-
artig im Rahmen einer Weinbegleitung. Reh 
in zwei Gängen: erst ein sämiges, animierend 
dezent säuerlich abgeschmecktes Ragout mit 
Sellerie-Espuma, dann zarter Rücken in 
Nussbutter mit Schaum von Gänseleber. Die 
Patisserie erlaubt sich einen exotischen Aro-
ma-Querschuss beim kunstvoll arrangierten 
Erdnuss Custard mit Kokosaufguss, Passi-
onsfruchtperlen und salzig-grünem Curryeis.

1 Letztlich erweist sich das Tohuwabo-
hu um Hubert Wallners alten Stand-
ort »Bad Saag« am prominenten  

Nordufer des Wörthersees als Glücksfall. 
Ende 2020 musste Wallner raus und fand  
am Südufer im Investor und Betreiber des 
»Hermitage«-Resorts, Hermann Unterkofler, 
einen kongenialen Partner. Über Wallners 
2018 eröffnetem »Bistro Südsee« entstand – 
baulich unauffällig in den Hang gebettet und 
auf dem Dach begrünt – ein Luxusrestaurant 
nach Wallners Vision. Da gibt es klimatisierte 
Weinräume, einen großen gläsernen Kitchen 
Table, einen Saal in dezentem Beige mit 
logenartigen Trennwänden und vor allem 
eine Prachtterrasse mit Fernblick. Neben der 
Hardware hat Wallner auch an der Software 
gefeilt, seine zwei Menüs – »Hubert Wall-
ner« eher fleischorientiert, »Seefahrt« leichter 
mit Fisch und Gemüse – belegen eine präzise, 

mit Küchenchef Marco Gatterer (zuletzt bei 
Hubert Wallner) ein spannendes Menü kon-
zipiert, die Idee des Eigners wird auch am 
Teller fortgesetzt – Klassiker in die Neuzeit 
retten. Ein Gag zu Beginn: gebackene Hah-
nenkämme (Stichwort: Skiabfahrt). Im bes-
ten Sinn ernsthaft: das Amuse Bouche »Pfir-
sich Melba«, hauchdünn geschichteter Pfir-
sich auf Ziegenfrischkäse mit süßsaurer Sau-
ce. Ebenso Augenweide wie Geschmacks-
Volltreffer: »Schweinekram«, dünne Schich-
ten aus mürbem Bauch und Spitzkraut mit 
Erdäpfelschaum. Von der roten Liste ausster-
bender Gerichte: Hechtnockerl, gefüllt mit 
Bisque, darauf halbgare Alpengarnele, dazu 
Eierschwammerln und Pilzstaub. So geht 
große Küche. Und noch ein Gag: »Kitzbühe-
ler Rostbraten« vom Wappentier der Stadt, 
der Gams. Dazu erstklassige Patisserie und 
Service. Kitzbühel hat eine neue Top-Adresse.

2 Fünf Jahre ist es her, dass Heinz 
Hanner sein Restaurant in Mayer-
ling zusperrte. Für alle, die ihn nicht 

(mehr) kennen – der 58-Jährige zählt zur gas-
tronomischen Gründergeneration und werk-
te zuletzt als Konsulent. 2020 traf er auf den 
deutschen Unternehmer und Investor Peter 
Löw, der sich mit dem »European Heritage 
Project« das teure Hobby leistet, alte Objekte 
vor dem Verfall zu retten – darunter zwei 
Palazzi in Venedig oder das Berggericht in 
Kitzbühel. Hanner fungiert als Kulinarik- 
Leiter in Löws Betrieben, darunter auch 
Weingüter in Südafrika und dem bayerischen 
Schloss Frankenberg. Deren Weine gibt’s 
naturgemäß, neben vielen anderen spannen-
den, auch im »Berggericht« im ersten Stock 
des gleichnamigen Hauses. Das mit histori-
schen Versatzstücken dekorierte Lokal ist 
eine zivilisierte Oase im penetranten Gegröle 
der Fußgängerzone. Hanner hat gemeinsam Fo
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HUBERT  
WALLNER

Dellach/Maria Wörth, Kärnten

BERGGERICHT
Kitzbühel, Tirol

GOURMET RESTAURANT 
HUBERT WALLNER 
Seeplatz 6
9082 Dellach/Maria Wörth
T: +43 4273 38589
hubertwallner.com

Essen 
Service 
Weinkarte 
Ambiente 
GESAMT

 50 von 50
 19 von 20
 19 von 20
 10 von 10
 98 von 100

BEWERTUNG
Alexander Bachl

BERGGERICHT 
Hinterstadt 15
6370 Kitzbühel
T: +43 670 6045450
berggericht.at

Essen 
Service 
Weinkarte 
Ambiente 
GESAMT

 48 von 50
 18 von 20
 18 von 20
 9 von 10
 93 von 100

BEWERTUNG
Alexander Bachl

Aus dem alten 
»Berggericht«  
wurde ein schickes 
Restaurant.

170 falstaff sep 2021

Hubert Wallners 
neue Heimat am 

Südufer des 
Wörthersees.

Für dieses Lokal liegt im  
Falstaff Restaurantguide 
noch keine Bewertung vor.

Für dieses Lokal liegt im  
Falstaff Restaurantguide 
noch keine Bewertung vor.


