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Hauben-Genuss

as Freyenstein in der Thimiggasse war
D eines der ersten Haubenrestauraunts, das

schon zu Beginn des ersten Lockdowns auf
Lieferservice umstelite. Nachdem Corona die Leute
auf gute Kulinarik mit Qualitat sensibilisiert hat,
konnte Klaus Lagler mit seinem Team punkten. Und
jetzt Uberzeugt neben dem funfgangigen Menu -
mit je zwei Speisen zur Auswahl - der wunderscho-
ne Gastgarten im Innenhof. ,Unsere Gaste genie-
Ben die entspannte Atmosphare”, so der Gasiro-
nom, der eigentlich ein Quereinsteiger ist. Seit 2018
ist Lagler der Eigentumer von seinem einstigen
Lieblingslokal. Damit auch die Qualitat beibehalten
werden konnte, Ubernahm er das Stammpersonal.
Kuchenchef Jakob Kaineder und Restaurantleiter
Balasz Sebestyen fUhren operativ das Lokal. Mit Er-
folg, denn das Freyenstein hat sich drei Hauben er-
arbeitet. Doch was macht das Lokal so erfolgreich?
.Das Verhdltnis aus der Mischung Service, Atmo-
sphare und Kuchen-Kreationen passt sehr gut” so

der Chef.

Wo: 18., Thimiggasse 11
Offnungszeiten: Dienstag bis Sonntag von 18-22 Uhr
Kontakt: www.freyenstein.at B
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Meierel erinnert
an alte Zeiten

er Turkenschanzpark in Wahring verfuhrt
D nicht nur mit seinen verschlungenen Pfaden

und den zahlreichen Platzen zum Entspan-
nen, sondern auch mit der Meierei Diglas mitten
im Grinen, mit Blick auf die beiden Teiche. Dieses
Jahr erstrahlt der Schanigarten im neuen Glanz.
.Nach der tristen Winterzeit ist es wichtig, Freunde,
Familie und Bekannte sicher und auch in netter
Atmosphare wieder treffen zu kdnnen®, freut sich
Elisabeth Diglas auf die Saison. Aber nicht nur der
AuBenbereich wurde aufpoliert. Auch die Speise-
karte wartet mit neuen Mahlzeiten auf. Tipp: der
Meierei Salat-Beef-Baguetie. Heute erinnert die
Gastronomie an die Milchtrinkhalle, die in der Nach-
kriegszeit dort betrieben wurde. Frau Diglas sieht ihr
Lokal als moderne Ubersetzung der einstigen Gast-
ronomie, deswegen durfen regionale und traditio-
nelle Produkte mit einem Hauch von kulinarischen
Trends nicht fehlen. ,Besonderes Augenmerk legen
wir auf unsere hausgemachten Mehlspeisen, die
taglich frisch in der Backstube zubereitet werden®,
so die Chefin.

Wo: 18., HasenauerstraBBe 56

Offnungszeiten: Dienstag bis Sonntag und am Feiertag
(auch montags) von 9-22 Uhr

Kontakt: www.meierei-diglas.at B



