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PANNONIEN: HIDEAWAY UND HAUBENKUCHE AM MEER DER WIENER

Unweit vom groRstadtischen Wien im Stidosten Osterreichs zeigt sich das Burgenland von seiner schénsten Seite:
Die pannonische Tiefebene rund um den Neusiedler See gilt dank 300 Sonnentagen im Jahr, ausgepragter
Esskultur und bekannten Weingutern als beliebte Genuss- und Urlaubsregion. Mittendrin liegt ein Hideaway fr
anspruchsvolle Individualisten. EIf Suiten und eine Kiiche, die zu den besten im Alpenland gehort, machen den
Taubenkobel zum charmanten Kleinod fiir einen Kurztrip.

BURGENLAND / OSTERREICH, 8. Juni 2015 — Wer fiir ein paar Tage ohne lange Anreise ins Griine méchte,
kann es den Wienern gleichtun: Nur 40 Minuten sudlich der dsterreichischen Metropole bietet das Burgenland
urspriingliche Natur und pannonische Lebensart. Inmitten der sonnenreichen Weinregion vereint der Taubenkobel
der Gastronomenfamilie Eselbdck regional inspirierte Spitzenkiiche mit einer Spur Bohéme und dem persénlichen
Service eines Privathotels. In tiber 30 Jahren entstand so aus einem einst einfachen Gasthaus ein idyllisches
Refugium fiir Romantiker und Gourmets. Mit Barbara Eselbdck und Schwiegersohn Alain Weissgerber hat die
nachste Generation das Familienprojekt iibernommen. Die neuen Gastgeber filhren die Tradition fort, doch nicht
ohne fiir frischen Wind in den rustikalen Hofmauern zu sorgen.

Verstecktes Kleinod

Noch heute wirken die drei weilgetiinchten Hauserfronten im kleinen Ort Schiitzen beinahe unscheinbar. Doch der
erste Eindruck triigt. Gut 100 Meter erstreckt sich der regionstypische Hof hinter den Fassaden. Im Inneren der
alten Steinmauern verbirgt sich ein griiner Paradiesgarten, wild bewachsen mit Krautern und Obstbaumen.
Verschlungene Wege filhren vorbei an Sonnenplatzen und Daybeds zum Naturbadeteich sowie elf liebevoll
renovierten Zimmern. Herzstlick jedoch ist die Kiiche in den beiden Restaurants ,Greisslerei* und , Taubenkobel".
Mit dem Zwei-Tages-Package ,Green Luxury Weekend* kdnnen Gaste nicht nur das stifte Nichtstun im
Taubenkobel erleben — auch der groRe Neusiedler See, das sogenannte Meer der Wiener, viele Freizeitaktivitaten
und einige der besten Weingiiter Osterreichs liegen vor der Haustir.

Pannonien auf dem Teller

In der Kiiche steht die Suche nach dem unverfalschten Geschmack im Mittelpunkt. Alain Weissgerber kocht ganz
mit Blick auf seine Wahlheimat Osterreich — auf internationalem Niveau, aber ausschlieBlich mit Produkten aus der
Region. Klassische Luxusprodukte der Haute Cuisine oder importierte Zutaten sucht man im Taubenkobel
vergebens. ,Beim Essen machen wir keine Kompromisse. Viele Lebensmittel gibt es heutzutage tberall auf der
Welt, das meiste ist austauschbar und entwurzelt. Ich mochte, dass unsere Géste mit geschlossenen Augen
erschmecken, wo sie sind, erklart der gebirtige Elsasser seine Kiche. Von der Taube beim Dinner bis zum
Friihstiicksei vom Urhuhn in der Greisslerei am Morgen — was auf den Tisch kommt, bezieht der Franzose von
heimischen Fischern, Zlchtern und Biobauern. Krauter und essbare Bliiten kommen von den Higeln rund um den
Neusiedler See, Schmorgerichte und hausgebackenes Brot aus dem offenen Holzofen, der in den verwinkelten
Gastraum des Restaurants integriert wurde. Selbst das handgemachte Tongeschirr entsteht in Schitzen: eine
ortsansassige Kunstlerin topfert es seit jeher fiir die Familie. Eine urspriingliche Kiiche, mit der Weissgerber dem
Gast zu jeder Jahreszeit etwas Uber das Burgenland verrat. Und deren aktuelle Wertung fiir sich spricht: Das
Team halt drei Hauben und 18 von 20 mdglichen Punkten im Gastronomie-Guide Gault Millau. Zudem wurde der
Taubenkobel 2014 auf Platz 89 der ,World’s best restaurants*-Liste gewahlt.



Natur im Glas

Auch beim Wein beschreiten die Hausherren einen kompromisslosen Weg: Im hoteleigenen Keller lagern
ausschlieBlich naturnah ausgebaute Bio-Weine — die Weinbegleitung zum Dinner ist entsprechend ungewdhnlich.
Damit nimmt der Taubenkobel eine Vorreiterrolle ein, denn der Fokus und die konsequente Umstellung des
Sortiments begann bereits 1992 durch Eveline Eselbdck — weit vor dem allgemein stérker werdenden Bewusstsein
fur biodynamischen Weinbau in der Spitzengastronomie. 23 Jahre Erfahrung und gewachsene Kontakte zu
Ausnahmewinzern pragen nicht nur die Weinkarte, sondern auch das Qualitatsempfinden der gesamten Familie.
So wundert es nicht, dass Tochter Stephanie Eselbock gemeinsam mit Enemann Eduard Tscheppe die vinophile
Préferenz der Eltern ibernommen hat und in inrem nahegelegenen Gut Oggau in Weine ummiinzt, die in
Kennerkreisen langst Kultstatus haben. Beim Verkosten im Heurigen des Weinguts wird deutlich, warum sich die
Mdihe fir die handwerklich aufwendig gewonnenen Weine lohnt. Neu entdeckte Lieblingstropfen kénnen zudem in
der kleinen Feinkost-Boutique der Greisslerei fiir Zuhause eintlitet werden.

Vom Lebenstraum zum Familienprojekt

Vor 31 Jahren begann alles viel kleiner und sehr bescheiden. Familienoberhaupt Walter Eselbck und seine Frau
Eveline verwirklichten sich mit einem Heurigen fir Freunde und Einheimische ihren Lebenstraum. Eine winzige
Kiiche, ein ebensolcher Gastraum, dazu ein Faible fiir moderne Kunst und naturnahe Weine. Sie Gastgeberin, er
Koch - so lautete lange Zeit das Erfolgsrezept der Familie. In Handarbeit und Zimmer fir Zimmer wuchs der
einstige Kunstlertreff zum heutigen Hotel heran und die einfache Kiiche mauserte sich mit zwei Sternen im bis
2009 noch publizierten Guide Michelin zu einer der hochst bewerteten im Lande. Seit 2006 ist der Taubenkobel
zudem Mitglied der renommierten Relais & Chateaux Kollektion, einer exklusiven Gruppe von rund 500
Luxusherbergen und Spitzenrestaurants weltweit, die besonders hohe Servicestandards versprechen.

Stein fiir Stein, Suite fiir Suite

Innerhalb der Hofmauern gleicht kein Zimmer dem anderen. Was sie eint, ist ihre Entstehung: Jedes ist in
Eigenregie nach den Ideen der Hausherren gebaut worden. ,Wenn es friiher in der Kiiche mal hoch her ging oder
etwas nicht auf Anhieb klappte, griff sich mein Vater sein Werkzeug und zog eine neue Wand ein®, erinnert sich
Juniorchefin Barbara Eselbock. Wie effektiv das Handwerken als Stressausgleich war, zeigt das Interieur der
heutigen Gastraume im Taubenkobel. Viele individuelle Details wie edle Leinenwasche, Etro-Stoffe und iPhone-
Lautsprecher treffen auf Designermdbel. Die Wande zieren zeitgendssische Kunstwerke von Kiinstlern wie Herbert
Brand|, Rudi Holdhaus, Franz Ringel, Otto Miihl oder Markus Prachensky und selbst Plastiken von Erwin Wurm
und Mario Dalpra sind zu finden. GroRe, freistehende Natursteinbadewannen, Regenduschen, Hanteln und
Yogamatten sowie exklusive Kosmetikprodukte vom New Yorker Label Malin & Goetz sowie Princess Skincare
machen die Bader zu luxuriésen Rickzugsorten. Wie eng das Haus mit den Griindern verbunden ist, verraten
letztlich auch die Namen der Zimmer: Hinter Miehl, Janos, Ernst und Adam verbergen sich Freunde der Familie.

Fiir jeden etwas

Rund um Osterreichs groRten See gibt es zahlreiche Ausflugsziele sowie einige der besten Weingiiter des Landes
zu entdecken. Wander- und Radwege beginnen direkt am Taubenkobel und fiihren tber die leicht hligelige
Landschaft bis zum Seeufer. Neben vielen Wassersportarten und Strandbadern sorgen hier in den
Sommermonaten die auf der Seeblhne aufgefiihrte Operetten der Seefestspiele Morbisch fiir Unterhaltung. Wem
der Sinn nach Shopping statt Kultur steht, den machen die Designer Outlets kurz vor Wien gliicklich. Golfer
hingegen finden auf einem nahen 18-Loch-Platz ideale Fairways. Und wer bei schénem Wetter einfach nur
ausspannen maéchte, den bringt ein Boot zum nahegelegen ,Haus im See”: Das auf Holzpfahlen direkt im
Schilfgirtel des Neusiedler See erbaute Strandhaus der Eselbdcks verspriiht Hippie-Charme und 14dt zum
Sonnenbaden auf der Seeterrasse ein, bevor am Abend Weissgerbers Holzofen zurlick in den Taubenkobel lockt.



Taubenkobel // Zwei-Tages-Package // GREEN LUXURY WEEKEND

- grolRes Taubenkobel 8-Akte-Menii vom offenen Feuer

- Rosé Champagner Aperitif und naturnahe Weinbegleitung

- Ubernachtung in einer luxuriésen Grande Suite (55m2)

- Gourmetfriihstick in der Greisslerei

- Nutzung des Gartens mit Sonnenliegen und Bio-Schwimmteich

- Gedeck, Petit fours, frisches Obst sowie offene Bar mit Whiskey, Portwein und Sherry in der Suite
- Kostenfreies W-Lan

- Kostenloser Shuttle vom/zum Flughafen Wien

- 796 Euro flir 2 Personen

Fakten zur Reiseregion:

Das Burgenland ist das 6stlichste und gemessen an seiner Einwohnerzahl kleinste der neun Bundeslander
Osterreichs. Das Gebiet gehért landschaftlich groRtenteils zur Pannonischen Tiefebene und ist gepragt
vom Neusiedler See im Norden und den Auslaufern der Alpen im hiigeligen Stiden.

Pannonien ist von Pannonia abgeleitet und geht auf eine friihe rémische Provinz zuriick. Dank des milden und
warmen Sommerklimas, auch pannonisches Klima genannt, hat der Weinbau im Burgenland lange Tradition.
Zusammen mit Niederdsterreich ist die Region mit tiber 16.000 Hektar Anbauflache das wichtigste Weinbaugebiet
Osterreichs.

Der Neusiedler See, ein von einem breiten Schilfglirtel umgebener Steppensee, ist Anziehungspunkt fiir den
Tourismus der Region und wird auch das ,Meer der Wiener" genannt. In seiner Nahe bietet das
Naturschutzgebiet Lange Lacke seltenen Vogelarten ein Refugium. Im Jahr 1992 wurde in dem Gebiet zudem der
Nationalpark Neusiedler See-Seewinkel gegriindet, der sich grenziiberschreitend in Ungarn fortsetzt.

Anreise von Deutschland:

Linienfliige gen Wien mit Air Berlin, Germanwings oder Austrian Airlines von fast allen deutschen Flughafen. Vom
Flughafen Wien geht es mit dem kostenfreien Shuttle-Service des Taubenkobels in rund 40 Minuten ins nordliche
Burgenland.

Mit dem Auto geht es von Wien auf der B227 Richtung A23 und dann weiter auf der A2 bis zum Knotenpunkt
Guntramsdorf. Dort auf die A3 gen Burgenland wechseln. Am Knotenpunkt Eisenstadt auf die Burgenland
Schnellstralle S31 abbiegen und bis zur Eisenstadter Stralle in Schitzen am Gebirge fahren. Der Beschilderung
im Ort bis zum Hotel folgen.

Alle Informationen zum Hotel & Restaurant Taubenkobel unter www.taubenkobel.com, zum Weingut Oggau
unter www.gutoggau.com sowie zum Haus im See unter www.hausimsee.at. Weitere Informationen zum
Burgenland und der Freizeitregion Neusiedler See unter www.burgenland.info und www.neusiedlersee.com.
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