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Komponente separat ausgefeilt und in per-
fekter Kombination komponiert. Das galt
auch beim Perlhuhn mit Erbsen und Karot-
ten sowie bei den konfierten Kalbsbaggli
mit Milken und Brot-Gnocchi an Madeira-
Sauce. Das Feuerwerk beendete eine Bava-
roise mit Himbeersorbet und piriertem
Basilikum. Der Service reicht noch nicht
ans Niveau der Kiiche heran, das Weinan-
gebot passt.

Seit dem Sommer hat Colaianni einen
starken Mann als Kiichenchef: Antonino
Alampi. Die beiden haben ja bereits vor
Jahren im «Casale», Wetzikon, viel bewegt.

PS: In der Europaallee gibt’s jetzt auch
eine tolle Confiserie. Die «Confiserie
Gustav»!

@ HATO - FINE ASIAN CUISINE

Brandschenkestrasse 20
neu .41 44 280 18 80
& > Sébastien Le Page, Gunnar Meinel
(Geschaftsfuhrer), Nathan Dallimore
www.hato-restaurants.com
K Samstagmittag, Sonntag, 25. Dezember bis 1. Januar

zwei Wochen Juli/August
M 32-/42 -+ D 80-/250.—* a la carte 36.-/375.-

Das Beste im «Hato» gibt’s ganz hinten im
ziemlich dunklen Restaurant, den Fresh
Market mit imposantem Meergetier, pra-
sentiert zwischen grossen Eisblocken. Chef
Nathan Dallimore, ein «Kiwi» (Neuseelan-
der), fithrt freundlich durchs Angebot,
empfiehlt die australischen Blue Harbour
Prawns, die nur wenige Wochen im Jahr zu
haben sind. Ein Super-Krebs, serviert mit
Yuzu- und Knoblauch-Mayonnaise. Hand-
arbeit ist angesagt, aber natiirlich wird
nach getanem Werk sofort ein warmes
Tuch gereicht; wir sind ja schliesslich im
Nobelrestaurant (mit allerdings unange-
nehm kleinen Tischchen). Auch der Sea
Bass war eine gute Wahl. Wir durften die
Zubereitung frei wihlen: «steamed», mit
Koriander, Chili und Lemongrass; gleich
«seven spices» gab’s auch noch dazu. Und
keine Angst vor grossen Tieren! Der Ser-
vice sorgt fiir die Zerlegung, sodass man
den eleganten Wolfsbarsch mit den Chop-
sticks stressfrei geniessen kann.

Und zuvor? Wir freuten uns erst iiber
die Sashimi New Style. Wolfsbarsch, Lachs
und Yellowtail wurden zum Seafood-Cevi-
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che verarbeitet. Und eigentlich hidtte uns
auch der Hamachi gefallen. Yuzu passte
prima zur edlen Gelbschwanzmakrele,
aber leider schiitteten die Jungs in der Kii-
che noch deftig Triiffelol dazu; das synthe-
tische Zeugs hat in einer so gepflegten
Frischkiiche nichts verloren. Der Arger war
von kurzer Dauer, denn ein Signature Dish
von Chef Nathan folgte: Crispy Aromatic
Duck Salad! Das gezupfte Entenfleisch ver-
mischte sich in der grossen Schiissel mit
Krautern, Salaten, Granatapfeln, Litschi
und Chili; die siissliche Pflaumensauce
passte wunderbar. Und die Dim-Sums? Die
«Siew Ai» (Schweinefleisch, Crevetten)
waren gut, die «Har Gau» (mit knackiger
Crevette im Teig!) sehr gut. Im Winter:
«Hato»-Filiale in St. Moritz.

@ HOTEL RESTAURANT HELVETIA
Stauffacherquai 1
N +4144 2979999
& Stefan Roth, Daniel Zelger (Geschafts-
fihrer), Marek Sztukowski, Diego von
Buren
info@hotel-helvetia.ch
www.hotel-helvetia.ch
8 24. bis 26. Dezember
M 24.50/54.—+ D 38.50 « a la carte 38.50/83.—

H Doppelzimmer ab 165.—-

Das «Helvetia», in Zurich kurz «Helvti»
genannt, ist in der Stadt eine Institution.
Hier driangelt sich ein gemischtes Volkchen
—vom Hipster an der Bar bis zum Gourmet
an den eng gestellten Tischen. Zelebriert
wird Schweizer Hausmannskost — der
Hackbraten etwa ist legenddr und der Best-
seller auf dem (Platten-)Teller. Und er ist
gut.
Gestartet waren wir mit paniertem
Kalbskopf, griinen Spargeln und eine:
klassischen Hollandaise - aufgetrager
wurde eine herausfordernd dicke Scheibe
die allerdings Raffinesse vermissen liess
Die Ochsenschwanzsuppe mit Mark ging
hochstens in Ordnung — sie war gar weni
konzentriert und ziemlich lasch im Aroma
Die Kalbfleisch-Ravioli gab’s mit Salbe
butter und getrockneten Tomaten. Nich
gerade wie beim noblen Italiener, abe
recht. Das argentinische Rindsfilet war vO
hervorragender Qualitdt, auf den Punk





