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Cez Fritz, Kilchberg

Chez Fritz

Des Ziirchers Leibspeise

Waren Sie schon mal im Sommer ohne
Sonnenbrille im «Chez Fritz»? Geht
irgendwie nicht. Ist aber fiir sie wie
fir ihn fast obligatorisch, mittags
wie abends. Die Sonnenbrille erlaubt
namlich, einer der Attraktionen hier
nachzugehen, dem People-Watching,
ohne selbst zu eingehend gemustert
zu werden. Zu sehen gibt es einiges:

vor allem, wer an der ersten Tischreihe

direkt am See sitzt. Oder die Cars vor
dem «Chez Fritz».

Jedenfalls wird auch jeder Zaungast hier
dem Charme des Ortes erliegen. Und fiir
den Betreiber, Thomas Krebs, diirfte die
Location Gold wert sein. Erstaunlicher-
weise ist sein Geschaft nicht tot, wenn
sich die Sonne verzieht. Die Stamm-
gaste, und da sind {iber die Jahrzehnte
einige zusammengekommen, halten
ihrem «Fritz» auch die Treue, wenn ein
paar Wolken aufziehen. Selbst wenn es
schiitten sollte, sitzt man nicht allein

«Untubertrefflich —

im Restaurant. Und im Winter? Auch
dann ist man im «Chez Fritz» herzlich
willkommen. Dann brennt im Cheminée
ofter mal das Feuer, und Kronleuchter
sorgen fiir warmes Licht. Der See ver-
liert fiir die Ziircher offensichtlich nie
seinen Reiz.

Wir sitzen fiir einmal drinnen, weil ein
Temperatursturz fiir einen Wetterwech-
sel gesorgt hat. Aber ein paar unent-
wegte Gaste, nicht etwa Raucher, haben
es sich draussen auf der geschiitzten
Terrasse an gedeckten Tischen zum
Essen bequem gemacht. Trinken Rosé
von der Domaine Ott aus der Provence
(Fr. 84.-), einen Wein der auch als Mag-
num im Keller vorrdtig wére (Fr. 178.-).
Was isst man am See? Zanderfiet, Dorade
royale, Wolfsharsch. Crevetten-Cocktail
mit Avocado, hausgemachtes Bombay-
Curry (mit Sojageschnetzeltem) oder
des Ziirchers Leibspeise: Tournedos de
beeuf mit Sauce Café de Pari» iiberba-
cken und Pommes allumettes (180 g
Fr. 56.-, 250 g Fr. 69.-). Wir trinken
dazu einen weissen Tessiner, den Bianco
Rovere 2014 von Guido Brivio (Fr. 78.-),
der auch als kleine Flasche erhaltlich
wdre (Fr. 45.-), und geniessen das
muntere Treiben an diesem schénen Ort.
Auf ein nachstes Mal, wenn die schwarz-
weiss gestreiften Sonnenschirme wieder
aufgespannt sind!

Seestrasse 195b, 8802 Kilchberg

Fon 044 715 25 15
www.chezfritz.dinning.ch

mo-fr 11-24, sa 14-24, so 11-23 Uhr
(Kliche 11.45-13.45, so bis 14.45 &
18.30-22 Uhr, kleine Nachmittagskarte),
sa-mittag geschlossen & so von

Oktober bis April sowie ganz zwei
Wochen im Februar

HG Fr. 34.80-69

Tische direkt am Wasser: Rang 4

Oberer Monchhof

Triumereien

Die Aussicht ist prdchtig an diesem
sommerlichen Tag. Das «Dolder Grand»
ist gut zu erkennen, auch die Kirche
Zollikon und die Allmend dariiber.
Unten auf dem tiefblauen See nimmt
einer der Schaufelraddampfer (Baujahr
1914) Kurs auf Rapperswil. Ob es sich
um die «Stadt Ziirich» oder die «Stadt
Rapperswil» handelt, hat man in den
Seegemeinden in der Primarschule
gelernt. Mit Kreuzmasten ist es die
«Stadt Rapperswily.

Wir sitzen im Garten unter Kastani-
enbdumen, die noch frithlingshaft
griin leuchten. Die nahe Stadt wirkt
mit einem Schlag plétzlich weit weg.
Innerhalb weniger Minuten haben sich
landliche Gefiihle eingestellt, bei denen
die Zeit ihre erstrangige Bedeutung
ebenso rasch verliert. Der «Monchhof»
ist ein kleiner Traum, den man jeder-
zeit verwirklichen, leben kann. Mit
«slisse Traumereien» sind die Desserts
hier in der Karte iiberschrieben, aber
Kokos-Créme-brtlée, brénnti Creme und
Bead & Butter Pudding braucht es erst,
wenn das Wetter wieder auf Dauerregen
macht.

Unser Vergniigen heute ist nicht
siisser Natur. Es beginnt vielmehr mit
selbst gemachten Linguini an einem
Morchelragout mit etwas rohen Friih-
lingszwiebeln und gehobelter Belper
Knolle (Fr. 26.-). Ein kleines, feines
Gericht, das schon ein erstes Glas Wein
vertragt, beispielsweise von Erich Mei-
ers offen ausgeschenktem Chardon-
nay von ennet dem See (Fr. 13.-/dl);
die ganze Flasche wiirde 79 Franken
kosten, genau gleich viel wie sein in
Barriques gereifter Pinot noir. An den

und das seit 1896.»
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«Mdnchhof»-Vorspeisen ist leicht zu
erkennen, dass Nullachtfiinfzehn nicht
das Ding der Kiiche ist: Das «Allerlei»
ist eine Komposition von Milken, Mor-
cheln, Spargeln, Erbensencreme, Riiebli
und Gamberino rosso, zum «Snow Crab
Salat» gehdren Passionsfrucht, Apfel,
Mango und Chili. Selbstverstandlich
kann man in diesem traditionsreichen
Haus auch sehr klassisch essen, Stroga-
noff-Rindsfiletwiirfel und Geschnetzel-
tes Ziircher Art wadren genauso verfiig-
bar wie Kalbsleber alla veneziana. Der
grillierte Thunfisch wird zusammen mit
einem pikanten Papayasalat serviert,
der Wolfsbarsch mit Eierschwammli-
Ragout und Pfélzer Riiebli. Uns hat es
ein zartes Kalbsfilet angetan, das mit
Spare-Ribs kombiniert ist, Coleslaw
gibt es dazu und kleine Maisstiicke
und Kartoffelchen - es geht langsam
Richtung BBQ-Saison (Fr. 59.-). Mit-
tags gibt es iibrigens eine preislich
interessante Formel: Jede Hauptspeise
aus der reguldren Karte in Kombination
mit einem Salat oder einer Suppe wird
zum einheitlichen Preis von Fr. 45.50
berechnet.

Inzwischen diirfte die «Stadt Rappers-
wil» im Hafen am anderen Ende des
Sees eingelaufen sein. Das dauert laut
Fahrplan so um die zwei Stunden. Wir
sitzen noch immer im «Ménchhof»-Gar-
ten und haben gerade einen Espresso

bestellt.

Alte Landstrasse 98, 8802 Kilchberg

Fon 044 715 40 06

www.moenchhof.ch

mo-so 11-14.30 & 17.30-24 Uhr
(Kiiche 11.30-14 & 17.45-22 Uhr),
geschlossen iiber Weihnachten /Neujahr
HG Fr. 28-64

Speisekarten mit Aussicht: Rang 4

Rico’s

Farbenfrohe Meisterschaft

Wir gestehen gerne, dass wir Rico
Zandonellas Werdegang seit iiber 20
Jahren recht eng begleitet haben.
Seinen Weg von der rechten Hand
seines Mentors Horst Petermann bis
zum heutigen selbstbewussten und
erfolgreichen Restaurateur haben wir
mit Spannung verfolgt. So ist es immer
wieder eine Freude, bei ihm einkehren
zu konnen, den Schalk in seinen Augen
zu sehen und erleben zu diirfen, wie
er neue Gerichte kreiert. Zandonella
war immer ein perfekter Techniker. In

den letzten Jahren hat er sich auch
mit den neusten Kiichentechniken ver-
traut gemacht und wendet sie heute
wie selbstverstandlich an. Immer aber
behalten seine Gerichte Bodenhaftung.
Und wenn er ein klassisches Rezept
neu interpretiert, so geschieht das
meistens mit einem kleinen Augen-
zwinkern.

Unsere beiden letzten Mahlzeiten hat-
ten nicht unter unterschiedlicheren
Umstdnden stattfinden kdnnen. Ein
festliches Weihnachtsessen auf der
einen Seite und ein friedliches Mittag-
essen im Garten an einem Frithsom-
mertag zeigten die ganze Bandbreite
von Rico Zandonellas Restaurant und
Kiiche. Das Weihnachtsessen bleibt
in Erinnerung wegen eines glanzvol-
len Carpaccio von sous-vide gegarter
Barbarie-Ente mit Gemiise-Taboulé,
Gdnseleber mit Passionsfrucht und
Pifia-colada-0l. Intensive Aromen
in perfekter Harmonie zusammenge-
stellt. Ebenso die Trilogie von Lan-
gustine, Hummer und Languste mit
Lauchespuma und einem fantasti-
schen Krustentiergelee. Dass da auch
Ricos Carbonara nicht fehlen durfte,
ist klar. Seine Dekonstruktion des ita-
lienischen Klassikers in der Form von
Taglierini mit gebratener Gadnseleber,
Périgord-Triiffel-Jus und Onsen-Ei hat
die Kundschaft am rechten Seeufer im
Sturm erobert. Fiir den Sommer ist sie
ersetzt worden durch Ricos Lasagnetta
von Langustinen mit Zucchini, Gra-
natapfel und 3-Zitronen-Sabayon (Fr.
44.-/66.-). Sie war Bestandteil unse-
res Mittagessens im Garten und war ein
erneuter Beweis dafiir, dass Zandonella
ein absoluter Meister im Umgang mit
Krustentieren ist und bleibt. Wahrend
das Weihnachtsessen von der farbigen,
warmen Atmosphdre des Restaurants
profitierte, geniesst man im Garten
eine sehr gute Mahlzeit in lockerer
Umgebung. In beiden Fallen wird man
von einer kompetenten Servicebrigade
umsichtig betreut.

Sowohl im Garten wie auch im Innern
ist Uber Mittag das Lunch-Meni ein
richtiger Renner. Zwei Gange fiir 53,
drei Gange fiir 63 Franken sind ein
unschlagbarer Wert. Bei unserem
Besuch gab es Panzanella di vitello
sowie Zander mit badischem Spargel auf
einer Gemiise-Zitronengras-Emulsion.
Beide Gerichte waren weit iiberdurch-
schnittlich. Sie wurden iibertroffen von
der als Amuse-Bouche gereichten Gaz-
pacho mit Onsen-Ei - kraftvoll, nicht

wie Ublich viel zu kalt, und abgerundet
durch das langsam zerfliessende, wach-
serne Ei. Glanzvoll.

Die Preise sind auch sonst angesichts
der Lage und der Qualitdt durchaus
angemessen. Die Meniipreise begin-
nen bei 125 Franken fiir drei Gange
und enden bei 210 Franken fiir sieben
Teller. Die Weinkarte wird auf einem
Tablet prasentiert. Sie zeigt eine grosse
Auswahl von Weinen aus aller Welt und
in allen Preislagen zu durchaus fair kal-
kulierten Preisen.

Seestrasse 160, 8700 Kiisnacht
Fon 044 910 07 15
www.ricozandonella.ch

di-sa 12-14 & 19-22 Uhr,

mo & so geschlossen sowie

10. Oktober bis 24. Oktober
und Weihnachten/Neujahr

HG Fr. 58-78, Menii ab Fr. 125

Grosse Kiiche fiir Gourmets: Rang 3

Zum Trauben
Sympathisch familidr

Manchmal ist es wie verhext. Der Tisch
ist reserviert, aber man steckt noch
im Verkehr fest, und es wird spater
und spater. Das erste SMS, dann das
zweite SMS. Und im Restaurant wartet
bereits der Partner. Nicht mit knur-
rendem Magen, aber inzwischen seit

Orer Ménchhof, Kilchberg

einer halben Stunde. Remo Monta-
gnolo, der umsichtige und freundliche
Gastgeber, bleibt die Ruhe selbst. Er
fragt, ob man nicht den Tisch wech-
seln wolle, als ein besser platzierter
beim tiirkisblauen Kachelofen frei und
neu eingedeckt wird. Dann wird kurz
erklart, worin sich die beiden emp-
fohlenen Bolgheri-Weine der Podere
Sapaio unterscheiden, die beide den
gleichen Preis haben (Fr. 77.-). «Falls
Sie auf eine Frau warten, wiirde ich
den Volpolo nehmen.» Worauf umge-
hend eine Flasche des aus Cabernet
Sauvignon, Merlot und Petit Verdot
bestehenden Weines gedffnet wird. Es
ist inzwischen zwanzig Minuten vor 14
Uhr und eine Bestellung in die Kiiche,
Danica Montagnolos Reich, iiberfallig.
Ein Mistkratzerli haben wir schon mal
angemeldet. Als wir schliesslich zu
zweit am Tisch sitzen, beschwichtigt
der Gastgeber erst mal, bringt ein Glas
Schaumwein.

Urspriinglich ein wahrschaftes Dorf-
restaurant, ist das «Zum Trauben»
seit vielen Jahren ein auf italienische
Kiiche spezialisiertes, feines Restau-
rant. Montagnolo stammt aus dem
Piemont, deshalb finden sich in der
Karte Tajarin al pesto und alla panna,
piemontesische Nudeln mit frischem

Hunde
erlaubt

m Mittags-
menii

Raum fiir
Raucher B

Sonntag Terrasse/ vegetarische
offen n Garten n Gerichte
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