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STILVOLLES SPANISCH
am Alsergrund

schen Schwarzfulschwein her-
gestellt, welches fiir seinen ex-
klusiven Geschmack und seine
gesunden Fette bekannt ist und
nicht umsonst als ,Olivenbaum
auf vier Beinen" bezeichnet wird.
Spanien, das flichenmifig grifite
Weinbauland der Welt, hilt eine
unglaubliche Vielfalt an fantasti-
schen Weinen bereit. Diese wur-
den im PACO in einer kompak-
ten Karte zusammengestellt, um
die Eigenstindigkeit sowie den
neuen Stil des spanischen Weins
zu prisentieren.
Im PACO lebt man die Traditio-
nen der Tapas-Kultur. An der Bar
werden ganz nach dem spani-
schen Prinzip alle Géste ohne Re-
servierung empfangen, Reservie-
rungen werden fiir die komfortab-
len Tische sowie den Private-Di-
ning-Bereich .La Tabla"
entgegengenommen. La Tabla"
istim PACO die Tafel, an der man
gerne Platz nimmt, wenn man in
grifierer Runde den schénen Din-
gen des Lebens friinen michte.
Die Gastgebergualititen des In-
habers und Geschiiftsfithrers Pa-
trick Troger wurden zuvor in
Hotspots wie der Bar ltalia, auf
der Mariahilfer Strafle und zu-
letzt im Do & Co am Stephans-
platz vom Wiener Publikum ge-
schitzt. Nun will er Spanien in
Wien salonfihig machen.

Lokale mit authentisch spani-
scher Ausrichtung sind hierzu-
lande rar gesit. Es gibt zwar im-
mer wieder Versuche, den Gisten
die kulinarischen Schiitze der
iberischen Republik nidherzu-
bringen, doch werden diese in
der Regel nach kurzer Zeit wie-
der eingestellt. Seit einem Monat
wird mit dem PACO am Alser-
grund ein neuer Anlauf genom-
men. Wiens neue, zeitgendssi-
sche, authentische Tapasbar hat
in der Pichlergasse gedffner. Vor
Ort werden raffinierte Gerichte
aus ganz Spanien in der offenen
Showkiiche direkt vor dem Gast
zubereitet.
Beim Frittieren von Chipirones,
beim Schmoren von Eichel-
schweinbacken sowie beim Gril-
len von frischem Iisch und Mee-
resfriichten gibt es fiir Chefe de
Cocina Raquel Garcia Sanchez
und ihr Team keine Geheimnisse
vor den Gisten. Diese nehmen an
der Bar direkt vor der Kiiche
Platz und haben die Méglichkeit,
das Geschehen an Herd und Grill
zu verfolgen.
Makellosester Jamén Ibérico de
Bellota wird in seiner hichsten
Qualititsstufe direkt aus Jabugo
(Huelva) bezogen und an der Bar
per Hand geschnitten. Auch die
weiteren [béricos wie Chorizo
und Lomo werden vom iberi-

Qualitat setzt sich immer durch”, ist der Leitsatz von Patron Patrick Troger.
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ten zu geniefen, hief es bisher
ab in den Flieger nach Spanien!
Doch keine Sorge, ab sofort
gibt’s solche authentische Ta-
pas-Variationen auch im Paco,
einem Contemporary-Tapas-
Restaurant im 9. Wiener Ge-
meindebezirk. Den Gast er-
wartet hier eine Bandbreite an
schnirkelloser spanischer Kii-

che von Fleisch bis Fisch sowie

bleibt es doch teilweise tradi-
tionell, denn Reservierungen
werden nur fiir grofle Gruppen
angenommen, ansonsten heifit
es ,first come, first served* -
typisch spanisch eben!
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Ums Eck beasar: Dle Tapas'm Adssegrond

Deckelung anheben

Ein Tiroler macht in Wien ein spanisches Tapaslokal
und wird dafir zu Recht gestirmt.
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S0 It das aach bm neuen Paco, das der Do-&-Co-gestih]
telnnshrucker Patrick Trogeran jener Ecke bel fer Nussidor
fier Strafie aufgesperrt hat, wo zuvor die
Bargerbeater von Chig Chaq baden ge-
Enygen weren. Troger hat dews weirliy
figen Lokal eine Bberichensgrotle Say
skoulptur und eine massive, ums Eck L
fende Bar verpassa, hister der auch die
uffene Kiiche untergebracht lst. Barm
fibt es Hartische mit Hochstiihlen und
el paar Esstische fr grofiere Gruppes.

Die eigentliche Astraktion lst aber die
Qualivit der Kiiche. Troger kennte sich
e Dienste von Raquel Garcia-Sanches
sichern, e zuvor inWiens erstrangigers
Kompetenazzentrum flir berische Schwel -
nerelen, bel lgnacioGarela Vicente in der
VorlaufstraBle, sehr elahorierte therrlich
keiten aus eimer Winzkilche schickte.
ImPacotut sie das in gri€erem s, we

niger versplelt als bel gnacka, wn schon
malmiesphirisierten Oliven nach einees
elBelll-Repept end anderen Verrbokt-
heiten experimentiert wimde - aber mit
demiselben Qualititsanspruch, Handge-
schittener Rahschinken vom iberischen

ity

tilla de Camarunes aus Kichererhsenmehd mit winzigen,
luftgetrockneten Shrimps, ein Umami- Bomster der sichtig,
wegender

den Art. st aber alles nix gegen die frirtieren Chipimnes,
winzige Kalmare, die mit Btz und Stin
gel Im helien 01 landen und frisches,
Lraftvedles Meveraarnmauntes i kit
rlge Hislle packen - extrom gt

Richererbsen gibt's auch im Ganzen,
mit Blattxpinat und viel Safran ge-
schmort, zart, cremig, Hillsenfrucht de
luxe. Uned, weil sle 5o gut sind, gleich
noch elnmal Legueminosen: Linsen mit
Chortzo in berrlich wireigen Sid, Pul
poallaGallega, mitalchis als putem Ol
ventl usd sifem Papeikapulver, ist das
wielleicht beste Gericht des Abends: di
cioe Schnitten vom massiven Fangarm,
wie durch eln Wunder seidig zart und
doch kernig gegart, grandios.

Die schizre Menge des Angebots filbrt
daru, auch ordentlich bestelben zu wol
len. Das geit halt schnel fes Geld, well
auch die Cavas und Weine wiemlich
fiarsch kalkullert sind und s sich (s
ehner Tapashar schileSiich mindestens
%o sehr antrinken wio an Wilrzhiseen
Iahen wil, L]




