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Die Testerinnen

Anna Burghards, Petra Perchef Almuth Spiegler >

Ladies who lunch. Eingerollt im neuen Ciry-Mexikaner.

Die mexikanisch seit Jahren schwer ver-
gebene Freundin schimt sich neben
mir in Grund und Bohnenpaste, Hey, wer
von euch ist Max und wer Benito? Frage an
die Burschen iiber die hiibsch tiirkis geka-
chelte Theke. Wollte nur lustig sein. Kann
man sich mehr blamieren? Durch die Tiir
von Max und Benito in der Wipplinger-
strafe schieben sich an einem Freitag um
13 Uhr die Massen. Das Besitzerduo samt
flinken Helferinnen - ,Welches Topping?
Soll ich mehr Sour Cream driibergeben?
Passt das so alles?” - bleibt trotzdem
erstaunlich freundlich. Max stehe fiir Kai-
ser Maximilian. Benito hief Prisident Jua-
rez, unter dessen Aufsicht Maximilian
letztendlich ziemlich

geschmorte Schwein mit schwarzen Boh-
nen, Limettenreis, Guacamole und Salsa
schmausen (7,40 Euro). Die Salsa gibt’s in
mehreren Schirfegraden, die Fiillungen
ftir die Burritos (6,90) stellt man sich
selbst zusammen - das ebenfalls super-
miirbe Beef barbacoa sei empfohlen. Es
gibt sogar die originalen Maismehlfladen
neben den banalen aus Weizen. Die Freun-
din kennt sich da aus. Und echt gute selbst
gemachte Limo (mit Hibiskus!). Der nette
Laden ist iibrigens einem vom Banking
unbefriedigten Wiener Biirgersohn
geschuldet. Merci vielmals, hat Kettenqua-
litdt, ohne Weiteres. Womit die Wipplinger
so0 langsam zur Versorgungsader des Ers-
ten wird - ein cooles Deli

unfreundlich behandelt
wurde. Ein grofer Versuch
also, dieses helle kleine
Lokal. Spite Freundschaft.
Wird einem im Hier und

NACHSCHLAG: Auf Wunsch
gibt's im Max & Benito in
der Wipplingerstrafie auch
vegane und glutenfreie Bur-
ritos. Benito, schau obal

nach dem anderen erdffnet
hier. Das Tko zum Beispiel,
das ans Mochi-Take-away
erinnert. Sehr chic, eher dun-
kel, mit kristallinen Lampen-

Jetzt zumindest kulinarisch
recht leichtgemacht, sogar Banausen wie
mir, die nie den Unterschied zwischen
Burrito und Taco checken - es gibt Zeich-
nungen auf der Tafe] iiber der Take-away-
Theke. Man kann sich aber auch setzen
und aus tiberaus charmanten Emaillescha-
len das bis zum miirben Zerfall

Info

schirmen. Dafiir ist das Ange-
bot, Koreanisch-Japanisch, mittlerweile
schon ein wenig konventionell. Das Sushi
ist schon verpackt, die Bowls mit Reis
oder Nudeln oder Gemiise oder Fleisch
werden frisch zubereitet. Kleiner Triumph
fiir die Tex-Mex-Freundin. Black beans
forever. ¥

* Max & Benito, Wipplingerstrafie 23, 1010 Wien, Tel: 0660 3722218, Mo-Fr, 11.30 bis 19 Uhr
Mehr Kolumnen auf: > Schaufenster.DiePresse.com

Im Keller

von Gerfard Hofer

Sturer Traditionalist. Hannes Hirsch aus
Kammern ist ausnahmsweise zufrieden. An
den neuen Etiketten, die den 2014er schmii-
cken, konne er sich gar nicht sattsehen, ge-
steht er. Jetzt spiegelt die Verpackung Inhalt
und Philosophie wider. Wahrscheinlich gibt
es keinen stureren Traditionalisten in Oster-
reich als mich”, sagt er. Und wahrscheinlich
kénnte Hirsch das ,Wahrscheinlich” getrost
weglassen. Das Problem: Fiir viele Weinkenner
steht das Weingut Hirsch nicht fiir Tradition,
sondern fur Fortschritt. Hirsch war der erste I
renommierte Winzer, der den Korken durch /
Schraubverschluss ersetzt hat. Fr gilt als

Avantgardist. Interessiert ihn aber nicht, Fr sei [
stur und retro, betont er. Ich reprasentiere

das alte Kamptal”, sagt Hirsch. Und damit |
waren wir beim Crlinen Veltliner Lamm 2014
Er ist der wiirzigste seiner drei groBartigen
Lagen-Veltliner. Und im Vergleich zum miich- f
tigen Grub und zum leichtfiiRigen Renner ist )
der Lamm relativ rasch zuginglich. Trotzdem 'F
emplehle ich eine Karaffe. Denn beim Hirsch |
sind auch die Weine stur. Lamm 2014 steht
fir ein perfekt austariertes Zusammenspiel
von Saure und ExtraktsiiRe.

Weingut Hirsch, Griiner Veltliner Lamm 2014,
28 Euro ab Hof, www.weingui-hirsch.at

Vo Greifsler

Stark. Morbelegung” und ,Uberreifung” wiir-
de man weniger flr Termini aus der Bierwelt
halten denn der Billigsthotellerie und dem
zukunftstrachtigen Segment der Creisenkos- |

metik zuordnen. Beim limitierten Starkbier
Abrakadabra aus der Zwettler Brauerei (11 % w‘
vol, 21° Stammuwtirze) kommen diese Begriffe i
aber zur Anwendung: Dafiir wurde Zwettler '
Momentum Doppelbock Dunkel in vor- |
belegten Whiskyfissern gelagert und i
dann verschnitten. Das Abakadabra ist E
mindestens zehn Jahre haltbar und ,zur (
Uberreifung geeignet”. Und dafiir ;
geeignete Biere zu lagern ist, wenn es il
nach so manchem Bierkenner geht, |
die Zukunft. Abrakadabra von Zwert- i
ler; 0,331 um 12,90 Euro, etwa bei Verde
1080, Josefstddterstrafe 27 1080 Wien.

Schaufenster /7



