I’O]ling pi]l. Q.  KARRIERECENTER e

v

Jobs News Magazin Podcast Videos Rolling Pin.Conventions Member Awards Immobilien Arbeitgeber

Konzepte & Openings

Boxwood: Neues High-End-
Steakhouse 1im Herzen von
wien

ElEEE

Das Boxwood empfangt seine Gaste nach umfangreicher
Renovierung in neuem Glanz, mit edlen Steaks vom Holzkohlegrill
und internationaler Weinkarte.

September 16, 2025 | Text: Redaktion | Fotos: beigestellt

m ersten Wiener Gemeindebezirk hat mit Boxwood - The Art of Steak
ein neues High-End-Steakhouse eréffnet. Nach aufwendigem Umbau

prasentiert sich ein Ort, an dem Steak zur Kunstform wird - inspiriert

von London und den USA. Restaurantleiter Benjamin Wenski bringt mehr als
25 Jahre Erfahrung aus internationalen Spitzensteakhausern mit und steht fur

Gastgebertum auf héchstem Niveau.

Ein absoluter Eyecatcher: Fleisch und Wein perfekt und prominent in Szene gesetzt

Internationale Erfahrung am
Grill

In der Kliche ist Ogun Yilderim fur die Handschrift verantwortlich. Nach
Stationen in London und Irland — darunter im renommierten La Petite Maison
und Buckley’s — bringt er diese internationalen Einflisse nun nach Wien. Seit
Uber zehn Jahren verfeinerte er seine Arbeit mit dem Josper-Grill - einem
Holzkohle-Grill fUr die Gastronomie gebaut — und bringt franzosische Fine-
Dining-Tradition mit Londoner High-End-Steakhouse-Kultur auf die Teller.
Ebenso in der KlUche wird der Argentinier Gustavo Ojeda tatig sein. Er war
zuvor sechs Jahre in Dublin tatig und zuletzt far elf Jahre als Grillmeister im El

Gaucho in Graz.

Steak als Kunstform

Ausgewahlt Cuts aus aller Welt, gereift, zugeschnitten und am Holzkohle-Grill
zubereitet, bilden das Herzstuck vom Boxwood. Durch die Hitze am Josper-Girill
bekommt das Fleisch rauchige Aromen, bleibt innen saftig und zart und wird
auf3en fein karamellisiert. Vom USDA Prime, Uber Wagyu und osterreichisches
Dry-Aged-Beef bis hin zu Demeter-Wagyu-Anugs-Kreuzungen lasst die

Speiskarte keine WlUnsche offen.

Elegantes und stimmiges
Ambiente

Das Wiener Innenarchitekturbulro Derenko ist fur das Interior Design und
Branding verantwortlich und gibt den Raumen eine stimmige Atmosphare, die

Architektur, Handwerk und Kulinarik verbindet.

Durch bewusst reduziertes und ausdrucksstarkes Design bleibt im Boxwood
Raum fur das Wesentliche: den Geschmack. Mit dunklem Fischgratenparkett,
Holzleuchten und geschliffenem Spiegelglas wird ein zeitlos elegantes
Ambiente geschaffen, in dessen Mitte eine offene Klche steht. So wird das
Steak nicht nur zum Genuss, sondern auch die Zubereitung zum Erlebnis fur
den Gast.

Angenehmes Licht und dunkler Parkettboden bilden die stimmige Atmosphare

Einen besonderen Eyecatcher bildet der Fleischreifeschrank. Wie ein guter
Tropfen Wein reift auch das Fleisch — vor den Augen der Gasten — zu
vollstandiger Perfektion. Durch Zeit und sorgfaltige Lagerung kdnnen sich die
intensiven Aromen und die zarte Struktur des Fleisches erst beim Reifen

entwickeln und ihr volles Potenzial entfalten.

Die Vielfalt des Weins

Gleichermaf3en beeindrucken ist der international befullte Weinschrank direkt
beim Eingang des Restaurants. Die Weinkarte besticht durch internationale
Vielfalt und aufBergewodhnliche Raritaten. Ikonische Bordeaux-Jahrgange, edle
Burgunder und erlesene Weine aus Kalifornien und Sudamerika verstarken das
internationale Konzept des Hauses. Gleichzeitig finden auch Osterreichs

Spitzenweinguter einen Platz in der Karte.

Besonders beeindruckend ist auch die umfassende glasweise Auswahl. Vor

allem das glasweise Ausschenken von Champagner durch die Coravin Wein-

Nadel, die das ,Offnen* der Flasche ohne den Korken zu ziehen, gilt als

Besonderheit. Partner von Boxwood — The Art of Steak Alexander Schutz zeigt
sich begeistert: ,Ich freue mich, dass Wien nun ein Steaklokal hat, das mit

exzellenter Kliche und einer ordentlichen Weinauswahl neue Maf3stabe setzt”.

Blitzschnelles Service, feine Weine und edle Cuts stehen hier auf dem Programm

Betreiber des Restaurants

Die Buxbaum Hospitality Group hat bereits mehrere Institutionen in Wien
ausgebaut und ist mittlerweile eine feste Groéf3e in der Gastronomie in Wien.
Die Eroffnung von Boxwood — The Art of Steak markiert einen Meilenstein und

unterstreicht die Relevanz der Hsopitality Group.
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Benjamin Buxbaum
eroffnet Steak-

Restaurant

BOXWOOQOD - the Art of Steak setzt bei der
Fleischkultur ebenso weit oben an wie bei der
Weinauswanhl,

Reife- und Weinschrank © Derenko Interior Design

Inspiriert von den weltbekannten Steakhausern in London und New York hat Benjamin Buxbaum nun seine
eigene Interpretation eroffnet: BOXWOOD - the Art of Steak. Das Restaurant befindet sich an der Adresse in
der Grashofgasse, die man schon vom Vorganger Boxwood kennt, das Interieur wurde jedoch von Design-
Profi Derenko von Grund auf neu gestaltet. Restaurantleiter Benjamin Wenski bringt mit uber 25 Jahren
Erfanrung in namhaften Steakhausern internationale Expertise ein. Die kulinarische Handschrift pragt
Kuchenchef Ogun Yildirim: Mit Stationen in London und Irland - darunter im renommierten La Petite Maison
und im Buckley’s - weist auch er bedeutende Erfahrung vor. Seit uber zehn Jahren perfektioniert er die Arbeit
mit dem Josper-Grill und vereint franzosische Fine-Dining-Tradition mit der Londoner High-End-Steakkultur
auf dem Teller. An seiner Seite steht der Argentinier Gustavo Ojeda, der zuvor sechs Jahre in Dublin tatig
war und anschlie3end elf Jahre als Grillmeister im El Gaucho arbeitete.

Im Mittelpunkt stehen sorgfaltig ausgewahlte Cuts aus aller Welt - gereift, zugeschnitten und am Josper-
Grill vollendet. Die Auswahl reicht von USDA Prime Beef und Wagyu Uber Osterreichisches Dry Aged Beef bis
hin zu Demeter-Wagyu-Angus-Kreuzungen aus Osterreich. Hitze und Holzkohle verleinen dem Fleisch
unverwechselbare rauchige Aromen: au3en fein karamellisiert, innen saftig und zart.

€6 Wennichnurnoch eine Speise auf dieser Welt essen durfte, ware es ein geiles Steak.”
Benjamin Buxbaum, Geschaftsfuhrer Buxbaum Hospitality

Galerie

Raum fur Steakkultur © Boxwood - the Art of Steak

Boxwood - the Art of Steak © Derenko Interior Design

Investor Alexander Schutz, Gastronom Benjamin Buxbaum,

Weinprofi Jason Turner © Andreas Lindorfer Josper Grill © Andreas Lindorfer

Architektur & Atmosphire

Fur Interior Design und Branding zeichnet das Wiener Innenarchitekturburo Derenko verantwortlich — und
iInszeniert damit ein Gesamterlebnis, das Architektur, Handwerk und Kulinarik zu einem stimmigen Ganzen
verbindet. Im Zentrum steht die offene Kuche, die durch inr Spiel aus Reflexion und Tiefe zur Buhne wird
und das Zubereiten von Steak zur Inszenierung erhebt.

Wein in seiner ganzen Vielfalt

Ebenso beeindruckend prasentiert sich der Weinschrank gleich beim Eingang. Er steht fur Internationalitat,
hochste Qualitat und Vielfalt. Kuratiert von Weinexperten Jason Turner reicht die Auswahl von grof3en
Bordeaux wie Cheval Blanc, Lafite Rothschild und Petrus bis zu burgundischen Raritdten wie Domaine de la
Romanee-Conti. Selbstverstandlich sind auch dsterreichische Weinguter bestens vertreten und bieten eine
vielfaltige Auswahl aus der Wachau, Wien, dem Burgenland und der Sudsteiermark.

‘ lch freue mich, dass Wien nun ein Steaklokal hat, das mit exzellenter Kiche und einer

ordentlichen Weinauswahl neue Mal3stabe setzt.”
Partner Alexander Schutz

WwWwWw.boxwood.at

von Bernhard Degen
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Themen NEUEROFFNUNG

Neueroffnung

Boxwood: Wo Steak zur Kunst wird

ﬁ Anna Gugerell

Veroffentlicht: 16.09.2025

SWenn ich nur noch eine Speise auf dieser Welt essen diirfte, ware es ein geiles Steak”, sagt Benjamin
Buxbaum. Gemeinsam mit seinem Onkel und Partner Alexander Schiitz hat er das Boxwood
weiterentwickelt. Zu einem Lokal, das Buxbaum bisher in Wien vermisst hat: namlich ein Steaklokal mit

internationalem Niveau.

Nach umfangreichen Renovierungsarbeiten feierte das BOXWOOD - the Art of Steak ab dem 17.
September seine Wiedereroffnung im Herzen der Wiener Innenstadt. Prominent gelegen und doch in

ruhiger Seitengassen-Atmosphare. Das Haubenrestaurant setzt auf hochste kulinarische Standards,
edles Design und eine unverwechselbare Handschrift, die Steak in einer neuen Dimension prasentiert.

Schon beim Betreten fillt der Fleischreifeschrank ins Auge: Cuts aus Osterreich, den USA und Japan
reifen hier bis die bereit sind zur Verarbeitung. Aktuell arbeitet das Team mit der Fleischerei
Hollerschmid zusammen, kiinftig moéchte Benjamin Buxbaum auch eine Bio-Schiene mit Fokus auf
regionale Fleischproduktion aufbauen.

Am Josper Grill ist where the magic happens.

Kulinarik mit internationaler Pragung

Die Kliche wird von Haubenkoch Ogun Yildirim geleitet, der Erfahrungen aus London und Irland mit
nach Wien bringt. Gemeinsam mit Grillmeister Gustavo Ojeda kreiert er Gerichte, die franzdsische
Fine-Dining-Tradition mit internationaler Steak-Kultur verbinden. Im Mittelpunkt stehen ausgewahlte
Cuts - von USDA Prime und Wagyu bis zu 6sterreichischem Dry Aged Beef. Der Josper-Grill sorgt fur
intensive Aromen und eine charakteristische Textur.

Neben den Steaks gibt es ausgesuchte Vorspeisen. Besonders erwahnenswert: die Schnecken von
Gugumuck, in Burgunder gekocht, sowie Austern und gegrillte Rotgarnelen. Wer die grof3e 44-Seiten-
umfassende Weinkarte bevorzugt, wird von einer breiten Auswahl an internationalen Weingttern
begeistert sein. Eine Besonderheit: Dom Pérignon wird dank Coravin auch glasweise ausgeschenkt - zu
39 Euro ein Angebot, das man in Wien kaum findet.

Die Weinkarte spannt den Bogen von Bordeaux bis Kalifornien, erganzt durch Top-Crus und
Jahrgangsraritaten. Auch osterreichische Winzer sind vertreten, darunter Wachau, Burgenland und
Suidsteiermark. Partner Alexander Schiitz betont: ,Ich freue mich, dass Wien nun ein Steaklokal hat, das
mit exzellenter Kiiche und einer ordentlichen Weinauswahl neue MaR3stibe setzt.”

Architektur & Design

Flr das Interior zeichnet sich das Wiener Biliro Derenko verantwortlich. Klare Linien, dunkle
Materialien, elegantes Fischgratparkett und gekonnte Beleuchtung schaffen das ideale Ambiente fir
kulinarische Abende. Ein Highlight und das Zentrum des Restaurants ist die offene Kiiche, die als Blihne
inszeniert ist und den Zubereitungsprozess zum Teil des Erlebnisses macht.

Ein Meilenstein fir die Buxbaum Hospitality Group

Mit dem neuen BOXWOOD setzt die Buxbaum Hospitality Group einen weiteren Akzent in der
Wiener Gastronomie. Neben Restaurants, Bar- und Hotelkonzepten markiert das Projekt einen
weiteren Schritt in der Entwicklung der Gruppe, die sich seit Jahren durch innovative Konzepte und ein
klares Qualitatsbewusstsein etabliert hat.

Das BOXWOOD - the Art of Steak positioniert sich damit als Hotspot fir Fine Dining flir Fans von
internationaler Steak-Kultur.

BOXWOOD

Grashofgasse 1, 1010 Wien

Offnungszeiten: Mo-Fr 17-0 Uhr, Sa-So 12-0 Uhr

Neueroffnung
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GeschmacksFRAGEN

Kann Steak Kunst sein?

Herbert Hacker Uber das neue High-End-Steak-Lokal The Art of Steak.

Was kann die Kiiche
und wie sind die
Steaks?

Steaks, wie in unserem Fall ein Ribeye Prime vom Black Angus
(USA) und ein Filetsteak von der Simmentaler Kalbin (Osterreich)
kommen perfekt vom Josper Grill; medium rare auf den Punkt.

Boxwood - The Art
of Steak, Wien 1,

YA rieiSNEL, FO T OS] CHIARA HAMMERER, HERSTELLER

Hohe Fleischqualitit. Offen bleibt, ob das schon Kunst ist. Et- ESSEN Grashofgasse 1,
was enttauschend die ,Burgunder Schnecken”. Sechs mit Schne- 45/50 01 %958899’
s : ST taglich 17-24
cken gefiillte Schwammerln sind definitiv keine (Koch)-Kunst. o e
Entspricht die Wer ein beharrliches Verlangen nach grofen Weinen wie Petrus, |I| ?
Weinkarte dem Stil Cheval Blanc und La Tache verspiirt, der wird hier fiindig. Der
des Lokals? teuerste Wein auf der Karte: ein Romanée-Conti Monopole TRINKEN
(2022) um 23.000 Euro. Die gute Nachricht: es gibt auch 15/15
glinstigere Flaschen (derzeit rund 250 Positionen). ;;;?_%TO
Wie agieren die Routiniert und unaufgeregt. Man sollte allerdings tber die je-
Leute im Service? weilige Fleischmenge mit dem Kellner plaudern. Die Preise =
werden pro 100 Gramm auf der Karte angegeben. Das kann vor SERVICE
allem bei 200 bis 300 Gramm japanischem Wagyu-Beef (Filet) 8/10

Wie ist das Ambiente?

GUTE
A=
KUCHEN

VON HERBERT
HACKER

leicht ins Geld gehen (100 Euro pro 100 Gramm).

Das Interior Design stammt vom Wiener Innenarchitekturbiiro

L,Derenko” und entspricht den momentan (iblichen Geschmacks-
kriterien eines High-End-Lokals. Durchaus stimmig. Nur die
etwas seelenlose Hintergrundmusik stort ein wenig.

SIPSONG BAR Das
2024 erdffnete Lokal
der Thaildnderin Su-
pannada Plupthong und
ihres Mannes Jan Peter-
sen ist eine ganz eigene
Welt. Hier wird thaildn-
disch gekocht, wie man
es kaum kennt. Die Ein-
richtung ist bunt, schrag
und sympathisch. Dazu
gibt es gute Cocktails
und ausgefallen Weine.
Wien 8, Florianigas-

se 15,0660 112 42 44
Mi-Sa 17.30-23.30

SCHONSCHARF
Winziges Thailokal:
Der Musiker Hubert
Mauracher wurde durch
seine Thailand-Reisen
zum Fan dieser Kiiche.
In der Mini-Bude ver-
sorgt er all jene, die mit
Scharfe kein Problem
haben und gut gewlirz-
te Thai-Gerichte zu
schatzen wissen.

Wien 1, Laurenzer-
berg 1, 0660 7092013
Mo-Do 11.30-14
schoenscharf.at

THAILANNA Die Lage
am Grtel ist gewoh-
nungsbediirftig, doch
das Thai-Restaurant im
Designer-Hotel ,The
Wood" steht fiir unkom-
plizierte Thai-Kuche, wie
man sie hier nicht er-
warten wiirde. Sonn-
tags gibt es Asia-
Brunch mit Klassikern.
Wien 15, Hotel The
Wood, Mariahilfer Giir-
tel 33,01 361555333,
tagl. 08-22
thailanna-wien.at

Al

AMBIENTE

25/25

PUMPUI Der Schanigar-
ten mit groiem Baum
tragt viel zur Atmospha-
re bei. Friihlingsrollen
und Tom-Yam-Suppe
werden klassisch ge-
macht. Solide Qualitat.
Die Lieblingsgerichte
des Chefs: Gebratener
Reis mit Ei, Schweine-
bauch und Shrimps.
Wien 3, Obere Weif3-
gerberstr. 16, 01 890
19 60 Mo-Fr 11.30-
21.30, Sa 17.30-21.30
pumpui.at

SCHANIGARTEN: NEIN
HUNDE: JA
KARTENZAHLUNG: JA

DIE FISCHERIN Thai-
landische Kiiche in
Kritzendorf am Wasser.
Klingt ungewdhnlich,
ist es auch. Ein junges
Team serviert hier eine
Thai-Kuiche von mehr
als passabler Qualitat,
die Kultfaktor hat. Die
Terrasse mit Blick auf
die Donau ist bei
Schonwetter ein Segen.
3400 Klosterneuburg,
Donaulénde 15, Mi-Fr
16-22 Sa 12-22,02243
32350 diefischerin.at

freizeit. | 75
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