Datum: 01.07.2021

Die Weltwoche

8021 Zirich

043/ 444 57 00
https://www.weltwoche.ch/

WELTWOCHE

Medienart: Print

Medientyp: Tages- und Wochenpresse
Auflage: 39'070

Erscheinungsweise: 50x jahrlich

Seite: 68

=
B

Fléche: 22'868 mm?

72

L'
la vita ¢ bella

Referenz: 81142266
Ausschnitt Seite: 1/1

Auftrag: 1094406
Themen-Nr.: 721.024

Ristorante Ornellaia
St. Annagasse 2, 8001 Ziirich, Tcl. 044 212 00 22.
Sonntags und montags geschlossen.

Ein Restaurantbesuch ohne Desserts halte
ich fiir nahezu undenkbar, gerade in der ge-
hobenen Gastronomie erweitern Siissspeisen
das Spektrum nochmals entscheidend. Dass es
immer noch (wenige) Kéche gibt, deren Inter-
esse und Aufmerksamkeit nur bis zum Haupt-
gangreichen, ist schade, denn das Dessert—und
der Kaffee —sind die letzten Eindriicke, die man
von einem guten Essen nach Hause mitnimmt.

Antonio Colaianni, der mit seiner franzé-
sisch grundierten und italienisch inspirierten
Kiiche schon als Ziircher Institution gesehen
werden kann, legt hingegen im «Ornellaia»
grossen Wertaufdie Dessertkarte und ist ohne-
hin ein detailversessener Kiichenchef. Schon

ESSEN/DAVID SCHNAPP
Die Dessertkarte, bitte!
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der hauchdiinn aufgeschnittene Rohschinken,
den es zu Beginn mit hausgemachten Grissini,
Sauerteigbrot und Focaccia gibt, ist von heraus-
ragender Qualitit.

Kiirzlich ging ich mit einem etwas un-
gewohnlichen Wunsch in das Restaurant, das
zur Bindella-Gruppe gehort, und bat um zwei
Vorspeisen sowie alle Desserts. Zunichst gab
es das wohl beste Vitello tonnato der Stadt —
mit rohem Thunfisch-Carpaccio und -Tatar,
falschem Kalbsfilet, gebackenem Kalbsbries,

Kalbszunge, Oliven und klassischer Thunfisch-
sauce - und danach wunderbare Spaghetti mit
viel Transmontanus-Kaviar aus Brescia und
einer cremigen, leicht siuerlichen Sauce auf
der Basis von Gefliigel- und Fischfond.

Fir die Desserts im «Ornellaia» ist die ta-
lentierte Deutsch-Ruminin Felicia Ludwig
zustindig. Thr Menii umfasste eine isthe-
tische Schwarzwilder-Interpretation mit
Schokoladenmousse und -Crémeux sowie
Kirscheis, eine hinreissende Dekonstruktion
eines Eiskaffes mit Vanille-Chantilly, weissem
Kaffeeeis und karamellisierten Mandeln und
eine sommerliche Kombination aus Pistazien-
mousse, Aprikosen und hellem Aprikosen-
sorbet. Und als mein Appetitlingst gestillt und
die internen Zufriedenheitswerte iiber dieses
gelungene Mittagessen auf dem Hochststand
waren, gab es zum Kaffee noch eine perfekte,
knusprige kleine Sfogliatella.
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