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Die Pici werden im Vallocaia
handgemacht.

TOSKANA GENIESSEN

Im Ristorante Vallocaia sind die Portionen gross, die Holztafeln lang,
die Speisen gut. An der Gemiitlichkeit kann noch gearbeitet werden.
VON STEPHANIE REBONATI (TEXT) UND DORIS FANCONI (BiLD)

waueniscs  In die Holztische sind
Namen eingraviert: Fossolupaio
steht bei uns. Wer ist das? «Nie-
mand», sagt die freundliche Be-
dienung, «jeder Tisch trigt einen
Namen, der auf einen Wein unseres
Weinguts Vallocaia in der Toskana
verweist.» Wir bestellen diesen
Fossolupaio (6 Fr./dl): Ein leichter
Rotwein, sehr aromatisch, fruchtig

im Abgang. Obwohl das neue Bin-

della-Lokal an diesem Samstag-
abend voll ist, dauert es nicht lange,
bis die Linsensuppe (12 Fr.) und der
kleine Caprese-Salat (19 Fr.) serviert
werden. Beide Vorspeisen schme-
cken vorziglich.

Ohnehin wihnen wirunsin der
Toskana. Das Interieur ist auf Holz,
Kerzenschein und Schwarzweissbil-
der vom Weingut Vallocaia redu-

ziert. Das Meni wird in Handschrift
auf einem griffigen Papier prisen-
tiert. Die Bindella-Unternehmun-
gen setzen auf die toskanisch-biue-
rische Kiiche, weil sie ein solches
Ristorante noch nicht fithren — das
Amalfi im Seefeld etwa bietet siid-
italienische Speisen und das Bindella
beim Paradeplatz venezianische.
Typisch fur die Toskana sind
einfache Gerichte, gewlirzt mit Oli-
venol und frischen Kriutern. Rind-

fleisch wird hoch gehandelt sowie
die Spezialitat Pici, dicke, runde
Nudeln, die im Vallocaia handge-

macht werden. Wir essen Rind-

ungemitlich: Um 23 Uhr will die
Kellnerin einkassieren. «Gibt es noch
Dessert?», fragen wir. «Nein, seit
22.45 Uhr nicht mehr.» Leider hat
sie uns das nicht gesagt. Um Mitter-
nacht geht grelles Licht an, mit der
Italianita ist es nun vorbei. «Das tut
uns leid und entspricht nicht unserer
Gastfreundlichkeit», sagt Daniel
Miiller, Geschiftsleitung Gastrono-
mie Bindella, spiter auf Anfrage. Das
Vallocaia ist seit November geoffnet
und befindet sich noch in der Test-
phase, auch was die Offnungszeiten
angeht. Diese wiirden nun intern
nochmals beraten, so Miiller.

fleisch-Brasato Nobile (36 Fr.), dazu NlEDE RDORFSTR. ] 5

Risotto und eine Portion Pici al
Ragu (22 Fr.). Wir reden wenig, so
gut schmeckt das Bestellte.

Dann wird es spit ~ und etwas
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