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Alden per te
Die Verf hrung der Ruhe

Es ist ± und isst sich ± unglaublich ruhig

hier in diesem verborgenen Winkel in

Z richs Versicherungsviertel, wo der

Aperitif dahinpl!tschert mit einem Glas

Chardonnay L#wengang 2006 von Lage-

der aus S dtirol (Fr. 14.±). Der Name

«Alden», um dieses R!tsel aufzul#sen,

ist abgeleitet von Oldwyn und bedeutet:

alter Freund.

Das 1894 als «Spl genschloss» erbaute

Stadtpalais in Neobarock gilt als Z richs

kleinstes und feinstes 5-Sterne-Hotel,

das sich nach aussen #ffnet mit dem

«Alden per te», was klingt wie eine ita-

lienische Einladung und auch den Stil

der K che ank ndigt: mediterran. Man

sitzt entweder im Fauteuil-komfortablen

Restaurant mit den fast abh#rsicheren

Tischabst!nden oder in der Bistro-Bar

oder, mit Wettergl ck, auf der grossen

Terrasse.

Das Men des Chefs Roland H#hmann an

einem verregneten Mai-Abend war jah-

reszeitlich stimmig komponiert: Spargel-

salat mit Scampi, Ravioli mit Ossobuco-

F llung, Lammr cken auf einem Bett

von Fr hlingsgem sen mit Gnocchi, ein

reizvolles Dessert von Mousse au choca-

lat mit Olivenglace, das wir  bergingen

zugunsten einer K!seauswahl. Das Ganze

f r 95 Franken.

A la carte w!ren unter anderem zur Wahl

gestanden: vier Antipasti, darunter ein

Pulposalat (Fr. 24.±), dann auch ein

Cacciucco, die Livorneser Fischsuppe

(Fr. 18.±), oder der Kr!uterrisotto mit

Grillgem sen und Kaninchenfilet (halbe

Portion Fr. 24.±, ganze Fr. 30.±). Als

Hauptg!nge drei Fisch- und drei Fleisch-

gerichte, zum Abschluss vier «s sse Ver-

f hrungen».

Die Weinliste zieht einen Querschnitt

durch die Schweiz mit Betonung auf

Wallisern und Tessinern, darunter der

famose, schwer auffindbare Castello

Luigi 2004 von Zanini f r den Lockpreis

von 195 Franken. Es k#nnte aber unter

den neun Piemontesern auch ein g ns-

tiger Dolcetto 2007 von Deltetto (Fr.

47.±) sein oder unter zehn Toskanern der

Chianti 2006 von Fontodi (Fr. 68.±). Der

Suchfinger bleibt dann aber auf der Zeile

der 0,375-Flasche Barolo 2004 von Luigi

Oddero haften, einer wahren Trouvaille

f r 56 Franken und idealen Begleiterin

zu Lamm und K!se. Aufmerksamer, lie-

bensw rdiger Service.

Weil die Tonhalle gleich um die Ecke

liegt, gibt es hier schon ab 17 Uhr eine

Karte f r Konzertbesucher und ein klei-

nes Men f r nachher. ph

Spl genstrasse 2, 8002 Z rich
Fon 044 289 99 99
www.alden.ch
mo±so 6.30±0.30 Uhr
(K che 11.30±14 & 17.30±22 Uhr,
dazwischen und ab 22 Uhr kleine Karte)
HG Fr. 22±69
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Z rich, Rentenanstalt
Linien 5, 161, 165

Verf hrung auf Italienisch ± edel:
Rang 11

Asia (im Tao's)
Fusion mit Focaccia

Der Kellner muss erkl!ren. Alle Speisen

h!tten Vorspeisengr#sse, sagt er. Und

dass die K che aus Prinzip mehrere

gew!hlte Gerichte zusammen bringe,

auf dass die G!ste sich nach Lust und

Laune gemeinsam an den Kreationen

delektieren. Soll man das neue Konzept

des «Tao's» nun Tapas-K che auf asi-

atische Art nennen oder Fusion Food?

In jedem Fall ist das Gourmetrestaurant

im ersten Stock Geschichte, seit Ende

letzten Jahres heisst dieser Teil das

Gastroimperiums an der Augustinergasse

«Asia». Und bis sich alle an die neuen

Trends gew#hnt haben, wird erst mal

weiter erkl!rt.

Zum Beispiel, dass man mit drei Spei-

sen pro Gast rechnen solle, um satt zu

werden. Weil wir zuvor schon anderswo

einen Ap$ro genommen haben, bestellen

wir zu zweit nur f nf Kleinigkeiten, die

nicht nach Vorspeisen und Hauptgerich-

ten unterschieden werden, und bewun-

dern das wie in Gourmetlokalzeiten hoch

elegante Ambiente. Keine Frage, man

sitzt hier fabelhaft in bequem gepols-

terten Sesseln, die Lehnen geben leicht

nach, sobald man den K#rperschwer-

punkt nach hinten verlagert; die Ein-

richtung erinnert an ein Luxushotel in

Bangkok oder Singapur, und der Service

gibt sich distinguiert.

Wie aber startet ein asiatisch-europ!-

isches Fusion-Food-Essen? In diesem

Fall mit Focaccia samt Chili-%l. Und

mit einem Blick in die Weinkarte, die

spannend ist, auch wenn fruchtige

Weissweine, die ja zu vielen asiatischen

Gerichten besonders gut passen, noch

die Minderheit stellen. Man f!nde, wenn

man wollte, einen sehr zuverl!ssigen

Gr nen Veltliner von Br ndlmayer oder

den hochklassigen La Petite Sib$rie vom

Roussillon-Geheimtipp Clos des F$es (Fr

348.±). *berhaupt Roussillon: So viele

Klasseweine von Gauby und Clos des F$es

an einem Ort haben wir schon jahrelang

nicht mehr gesehen+ Den 2005er Opus

One zu prohibitiv kalkulierten 690 Fran-

ken lassen wir dagegen lieber f r andere

Kunden da.

Das gemeinsame Stochern mit den

bereitliegenden St!bchen macht Spass

± zumal der marinierte Seeteufel mit

Papaya (Fr. 26.±) und die mit Gem se

gef llten Morcheln (Fr. 22.±) sorgf!ltig

zubereitet sind. Die beiden Einzelspei-

sen werden als erster Gang gebracht

(offenbar stellt die K che die Gerichte

so zusammen, wie es ihr am sinnvolls-

ten erscheint ± Kaltes vorweg, Warmes

danach), und wir sehen fast dar ber hin-

weg, dass die zu den Morcheln angerich-

teten Dips nicht besonders gut passen.

Als zweiter Gang erreicht uns Kabeljau

mit Miso gebraten (Fr. 32.±): ziemlich

w rzig, aber auch sch#n saftig. Und

beim dritten Aufzug treten Kaninchen

im Fr hlingsrollenteig mit Spargel (Fr.

28.±) sowie saftiges Lamm mit s sser

Chilisauce und Sesambohnen (Fr. 32.±)

mit- oder gegeneinander an.

Bei den Desserts verf!hrt das «Asia»

!hnlich wie bei den  brigen Gerichten:

Kleine Portionen, sogenannte Mini-Des-

serts, werden zusammen in die Mitte des

Tisches platziert. Chocolate Lava Cake

und Mousse von gr nem Tee (jeweils

Fr. 8.±) k#nnen ebenso wie die Sesam-

Vanille- oder die Schokolade-Chili-Glace

(pro Kugel Fr. 4.50) als milde, sehr feine

S ssigkeiten durchgehen. Allenfalls

einen Hauch zu mild, als dass sie extrem

lange in Erinnerung bleiben. wf

Augustinergasse 3, 8001 Z rich
Fon 044 448 11 24
www.asia-restaurant.ch
di±sa 19±23 Uhr (K che bis 22 Uhr),
mittags, mo & so geschlossen
sowie von Mai bis September
HG Fr. 22±36 (kleine Portionen)
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Z rich, Paradeplatz
Linien 2, 6, 7, 8, 9, 11, 13

Z rcher Trendsetter: Rang 5
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B"rengasse
Der Richtigtuer

Es gibt diese nervigen Menschen, die

alles richtig machen. Dieter Meier ist

einer von ihnen. Wenn er Musik macht,

kommt er in die Charts, wenn er Wein

macht, in die 90-Punkte-R!nge, wenn

er Rinder z chtet, ziehen Gauchos den

Hut, und wenn er im Lichthof einer Bank

ein Restaurant er#ffnet, gibt sich ganz

B rengasse


