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20/20
Business-Lunch mit Wein

Wer im «Mövenpick»-Restaurant mit dem 

weinaffinen Namen die 28 Seiten starke 

Weinkarte zur Hand nimmt, und das tut 

im «20/20» an jedem Tisch zumindest 

eine Person, wird sich über die fast 

unzählig vielen offen ausgeschenkten 

Weine wundern und freuen (59 sind es, 

wir haben nachgezählt) – das ist einma-

lig in der Stadt, wahrscheinlich sogar im 

ganzen Land.

Wir sitzen in denkmalgeschütztem 

Ambiente, in der ersten Etage. In einem 

vollumfänglich mit Arvenholz ausge-

schlagenen Raum; das gesamte Interi-

eur wurde 1919 im Kanton Graubünden 

angefertigt und später am jetztigen Ort 

eingebaut. Gleichwohl bekommt man 

nicht das Gefühl, in einer rustikalen 

Stube zu sitzen. Das liegt am eleganten 

Styling, an den speziell entworfenen und 

auf Mass angefertigten Ledersesseln, 

vielleicht sogar an der ambitionierten 

Köchin, Kerstin Rischmeyer, die zuvor 

in renommierten Häusern gearbeitet hat 

(«Giardino» in Ascona, «Fischerzunft» 

in Schaffhausen, «Jasper» in Luzern). 

Wir haben hier schon ihren Gourmet-

Fünf-Gänger für 105 Franken genossen 

(Zweierlei von der Bachforelle, Gemüse-

minestrone mit Mozzarella di bufala, 

Saint-Pierre mit geschmortem Fenchel, 

Orange und Estragonhollandaise, grati-

nierter Kalbsrücken, Rhabarbercrumble), 

zum Business-Lunch aber auch einen der 

«Mövenpick»-Klassiker bestellt, das wit-

zig präsentierte Tatar (Fr. 29.–/42.–). 

Das Fleisch, rundgeformt mit zwei Chili-

schoten obenauf, wird auf einem klei-

nen Tellerchen neben eine Etagère mit 

Zutaten wie Kapern, Zwiebeln, Gürkchen 

usw. gestellt. Im viereckigen Teller, in 

dem Butter für den Brioche-Toast bereit-

liegt, macht man sich das Tatar Biss für 

Biss selber fertig. Das Kotelett vom 

Iberico-Schwein (Fr. 56.–) kombiniert 

Rischmeyer mit Zwiebeln, unter anderem 

einem dunklen Zwiebelchutney, auf dem 

kleine Zwiebeln in Reih und Glied sitzen. 

Das gebratene Salzwiesenlammfilet mit 

Périgordtrüffel (Fr. 36.–/44.–) ist von 

bester Qualität, wobei für unsere Begriffe 

der Teller ein bisschen überladen wirkt 

mit drei Tranchen Fleisch auf verschiede-

nen Gemüsen wie gelben Räben, Petersi-

lienwurzel und Kichererbsen.

Zurück zum Wein. «20/20» steht für die 

Höchstnote bei der Weinbewertung. Die 

20 ist aber auch der Frankenbetrag für 

jenen Zuschlag, der im Restaurant gegen-

über dem Ladenpreis berechnet wird. 

Man kommt also günstig weg, kann aus 

250 «Mövenpick»-Weinen wählen und 

auch mal einen Bordeaux trinken (Clos 

des Quatres Vents, Clos Dubreuil). wm

Nüschelerstrasse 1, 8001 Zürich (1. Stock)
Fon 044 211 45 70
www.20-20.ch
di–fr 11.30–14.30 & 18–23, sa 18–23 Uhr 
(Küche 11.30–14 & 18–22 Uhr), 
mo, sa-mittag & so geschlossen sowie 
vom 22. Juli bis 11. August
HG Fr. 29–62

h  m  v  

 Zürich, Paradeplatz 
Linien 2, 6, 7, 8, 9, 11, 13

Business an der Bahnhofstrasse: 
Rang 8

A

Alden
Diskreter Genuss
Wer privat oder geschäftlich etwas Ver-

trauliches besprechen möchte, ist im 

«Alden» am richtigen Ort. Am Abend 

unseres Besuches bekamen wir einen 

sehr ruhigen Tisch. Wir hätten fast 

überall in diesem eleganten Ambiente 

Platz nehmen können und wären nir-

gends gestört worden, denn es waren 

nur wenige der anderen Tische besetzt. 

Da kommt natürlich Spannung auf und 

man rätselt: Wer mögen wohl diese drei 

Herren dort vorne sein, die auffällig leise 

sprechen? Globalisierte Geschäftsleute? 

Gewiefte Unterhändler? Sagenumwobene 

Geheimdienstler? Weniger Fragen gibt 

es zu einem anderen Tisch. Hier geht es 

ganz offensichtlich um die Liebe.

Wir passen uns an, verstecken uns beim 

Amuse-Bouche (Cannelloni mit Trüffelri-

cotta) in Secret-Service-Manier hinter 

der Speisekarte und lesen, dass Küchen-

chef Alex Lassak im «Alden» drei 4-Gang-

Menüs kreiert: «Für Fleischliebhaber» mit 

einem Dreierlei aus Gänseleber, einer 

Marronischaumsuppe, einer gebratenen 

Perlhuhnbrust mit Gemüse und Lingu-

ini und einem Apfeldessert (Fr. 120.–); 

für unseren Geschmack kommen echte 

Fleischtiger mit zwei fleischlosen Gängen 

in einem 4-gängigen Fleischmenü wohl 

nur begrenzt ins Schwärmen. Diskret sau-

gen wir auch die Infos über das «Genuss 

aus dem Wasser»-Menü auf: geräucherte 

Forelle und Lachs, Bouillabaisse mit Edel-

fischen, auf der Haut gebratenes Dora-

denfilet mit Sepia-Ravioli, tomatisierten 

Zucchettiwürfeln und Safranschaum und 

einem «Bananen-Split in anderer Form» 

(Fr. 110.–). Der «vegetarische Gaumen-

schmaus» schliesslich bietet ein Gemüse-

carpaccio, eine Kräuterschaumsuppe, 

hausgemachte Pilzravioli mit Junglauch 

und Randen und ein Dessert namens 

«Südsee-Feeling» (Fr. 75.–). 

Schön, dass man an diesem diskreten 

Ort auch alle Gänge nach eigenem Gusto 

frei kombinieren kann. Die geräucher-

ten Fische und das Gemüsecarpaccio 

sind auffallend hübsch angerichtet und 

schmecken uns prima. Auch die Bouilla-

baisse mit Dorade, Heilbutt und Zander 

ist so richtig schmackhaft – tadellos. 

Von der schön sortierten Weinkarte 

wählen wir den von Parker mit 93/100 

Punkten bewerteten südfranzösischen 

L’enfant perdu 2008 des Schweizer Win-

zers Marcel Bühler (Fr. 78.–). Er passt 

bestens zu unseren wiederum schön 

angerichteten Hauptgängen, der Perl-

huhnbrust und den Doradenfilets.

Diskret, aber den ganzen Abend profes-

sionell ist im «Alden» auch der Service. 

Das einzige, was hier weniger diskret ist, 

sind die Bilder an den Wänden. Ob sie 

einen gelungenen Kontrast zur Art des 

Hauses darstellen, ist wohl Geschmacks-

sache. cb

Splügenstrasse 2, 8002 Zürich
Fon 044 289 99 99
www.alden.ch
mo–sa 6.30–0.30 Uhr 
(Küche 11.30–14 & 17.30–22 Uhr, 
dazwischen und ab 22 Uhr kleine Karte), 
so geschlossen
HG Fr. 34–64, Menü ab Fr. 65

h  m  t  v  

  Zürich, Rentenanstalt 
Linien 5, 161, 165

Business an der Bahnhofstrasse: 
Rang 10

Aura
Prime Beef Cutlet
Die Alte Börse beim Paradeplatz ist eine 

perfekte Adresse. Für einen Business-

Lunch. Für einen Cocktail an der Bar. Für 

eine Zigarre in der Smoker’s Lounge. Für 

einen Event auf 450 Quadratmetern im 

grossen Saal. Im Parterre, am Schanzen-

graben, befindet sich das Restaurant, das 

eine eigenartige Faszination ausstrahlt 

und deshalb wohl den Namen «Aura» 

bekommen hat. Ueli Prager, dem Grün-

der von «Mövenpick», gefiele es hier, 

würde er denn noch leben. Er war mit 

seinen Ideen immer einen Schritt voraus. 

Und so wirkt auch das grossstädtische 

«Aura» auf uns. Man kann hier auf die 

Schnelle ein spicy Kalbsfilet-Tataki mit 

gebratenem Spargel und Shiitakepilzen 

verspeisen (Fr. 29.–), einen Beef-Burger 

mit Kabissalat (Fr. 28.–) oder zu einem 

Salat mit Gemüse und Sprossen (Fr. 24.–) 

eine Auswahl an Mini-Spiessli: Maispou-

letwürfel (plus Fr. 8.–), Rindsfiletwürfel 

20/20
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auf Mass angefertigten Ledersesseln, 
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Köchin, Kerstin Rischmeyer, die zuvor 

in renommierten Häusern gearbeitet hat 

(«Giardino» in Ascona, «Fischerzunft» 

in Schaffhausen, «Jasper» in Luzern). 

Wir haben hier schon ihren Gourmet-
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(Zweierlei von der Bachforelle, Gemüse-
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Saint-Pierre mit geschmortem Fenchel, 
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zum Business-Lunch aber auch einen der 
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dem Butter für den Brioche-Toast bereit-

liegt, macht man sich das Tatar Biss für 

Biss selber fertig. Das Kotelett vom 
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(plus Fr. 12.–), Wildfang-Kuruma-Crevet-

ten (plus Fr. 9.–) oder Jakobsmuscheln 

(plus Fr. 9.–). Wer sich etwas mehr Zeit 

gönnt, mittags oder abends, auch mal 

einen Blick auf die offene Küche mit 

Grill werfen will, bestellt vielleicht ein 

Zanderfilet mit Artischocken-Nuss-Butter 

oder eine gefüllte Dorade vom Grill mit 

Fenchel, ein Kalbskotelett (260 g, Fr. 

52.–; 380 g, Fr. 62.–) oder ein Bison-

filet vom Grill (Fr. 59.–) – unheimlich 

zart und saignant wie gewünscht –, zu 

dem vier Saucen zur Wahl stehen: Tasma-

nian Mountain Pepper (ausgezeichnet), 

Béarnaise, Sourcream oder Café de Paris. 

Wir haben uns für das Paradestück im 

«Aura» entschieden, das es nur ab zwei 

Personen gibt und 25 Minuten für die 

Zubereitung braucht: das Prime Beef 

Cutlet. Es ist sechs Wochen am Knochen 

gereift und wird fein tranchiert auf 

einem heissen ovalen Teller in die Mitte 

des Tisches gestellt. Zusammen mit einer 

Pfeffersauce. Ein Traum, aber auch für 

hungrige Feinschmecker eine Aufgabe. 

Besonders wenn man vorab bereits von 

einer Hummerbisque mit Basilikum mehr 

als einen Löffel gekostet hat. 

Wir geniessen zu unserem Fleisch einen 

Italiener, den Il Pino di Biserno von 

Lodovico Antinori, der stramme 138 

Franken kostet. Die «Aura»-Weinkarte ist 

ausnehmend gut sortiert, erhältlich sind 

auch Grossformate (Pinot Eichholz von 

Irene Grünenfelder, Magari von Angelo 

Gaja, Aalto aus Ribera de Duero), kleine 

Flaschen (Schwarz-Rot, Ligornetto, Châ-

teau de Pez) und Premier-Cru-Raritäten 

aus Bordeaux, von Mouton 2004 (Fr. 

1320.–) bis Lafite 1998 (Fr. 3100.–)

Viele Gäste monieren den manchmal 

etwas hohen Lärmpegel. Uns stört der 

nicht, denn wenn es laut ist, kann man 

in Ruhe sprechen, ohne dass rundherum 

zugehört werden kann. Falls man, ins 

Gespräch vertieft, plötzlich merkt, das 

viele Gäste bereits aufgebrochen sind, 

disloziert man in die Bar und in die 

grösszügige Smoker’s Lounge im ersten 

Stock. Dorthin werden sich die meisten 

abendlichen Gäste verzogen haben. wm

Bleicherweg 5, 8001 Zürich
Fon 044 448 11 44
www.aura-zurich.ch
mo–sa 12–14 & 18–24 Uhr  
(Küche bis 22.30 Uhr, sa bis 23.30 Uhr), 
so geschlossen
HG Fr. 28–65

h  m  r  v  

 Zürich, Paradeplatz 
Linien 2, 6, 7, 8, 9, 11, 13

Business an der Bahnhofstrasse: 
Rang 6

B

Bar Basso
Rosso downtown 
Sie lag lange etwas versteckt, die «Bar 

Basso» beim Hallenbad. Zu viele Baustel-

len. Aber der Weg ist ja nicht das Ziel. 

Sondern die Bar selber, die für uns zu 

den liebsten Restaurant-Entdeckungen 

der letzten Monate zählt. Da ist der lange 

Tisch, 22 Leute haben daran Platz. Da 

sind die anderen Tische mit weissen 

Beinen und kanariengelben Tischblät-

tern. Da ist der junge, fleis sige Pizzaiolo, 

da sind die freundlichen Kellnerinnen, 

die immer gut drauf sind. Da ist dieser 

Schweinebauchbraten mit Selleriege-

müse und Apfelsenf, den wir mal hatten. 

Da ist dieses Rindstatar mit Zwiebeln, 

Kapern, Sardellen und dem Eigelb oben-

drauf, zu dem ein frisch-grüner Salat 

gegeben wird und wunderbar knuspriges 

Brot. Überhaupt: der Haussalat, der mit 

reichlich verschiedenen Rüebli versetzt 

und mit einer Senf vinai grette angemacht 

ist (Fr. 8.50/15.50). Und die Pizze (Fr. 

17.– bis 27.–), die «Rosso»-Qualität 

haben. Was nicht weiter erstaunt, sind 

es doch die Leute vom «Rosso» bei der 

Hardbrücke im Kreis 5, die das «Basso» 

in der City betreiben. 

Und jetzt noch zur Weinkarte, die mit 

vielen überraschenden Weinen auf-

wartet (und von einer echten Wein-

liebhaberin zusammengestellt worden 

sein muss). Wir haben an einem Abend 

schon mal nur deutschen Wein getrun-

ken, exzellenten Weissen, hervorra-

genden Roten. Den trockenen Riesling 

Alte Reben von Philipp Kuhn aus der 

Pfalz (Fr. 69.–) und den Spätburgunder 

B von Friedrich Becker, ebenfalls aus 

der Pfalz (Fr. 65.–). Selbstverständlich 

gibt es auch jede Menge Italiener und 

Franzosen, auch Schweizer, von Patricia 

und Gérald Besse, von Meinrad Perler, 

Mauro Ortelli, Ralf Oberer oder Thomas 

Studach. Und hinter dem Tresen ste-

hen die besten Brände, fünf allein von 

Humbel. Brauchts manchmal nach einer 

Pizza. wm

Sihlstrasse 59, 8001 Zürich
Fon 043 497 25 28
www.barbasso.ch
mo–sa 8–24 Uhr (Küche 11.45–14 & 
18.15–22, Pizzas bis 22.30 Uhr), 
so geschlossen
HG Fr. 24.50–42, Pizza Fr. 17–27

h  m  t  v

 Zürich, Sihlstrasse 
Linien 2, 9

Zürcher Trendsetter: Rang 6

Bärengasse
Ansteckend gut gelaunt 

Wir wollen ja nicht übertreiben – aber wer 

an der Bahnhofstrass 25 in Zürich domi-

ziliert ist, beansprucht eine der besten 

Adressen der Welt. Und nicht nur das. Die 

Lage im doch sehr gediegenen Lichthof 

der Credit Suisse, oder vielmehr der alt-

ehrwürdigen Schweizerischen Kreditan-

stalt, macht das Restaurant «Bärengasse» 

zu einem aussergewöhnlichen Treffpunkt 

mit Snob-Potenzial. Aber keine Beden-

ken! Hier gehts in keiner Weise versnobt 

zu und her. Draus sen, aber geschützt von 

der Kuppel des Lichthofs, gibt es eine 

Lounge und einige Tische, wo auch heute 

Abend ein offensichtlich gut gelauntes 

Publikum sein Feierabendbier und seine 

Cocktails geniesst. Der Innenraum ist ein-

ladend und äusserst behaglich mit weiss 

eingedeckten Tischen, Kerzen, feuerro-

ten Stühlen und mit origineller Schwarz-

Weiss-Kunst von Dieter Meier ganz oben 

an den Wänden. Dazu gibt es eine Bar mit 

elegant geschwungenem Tresen. 

Unsere aufmerksame Kellnerin ist anste-

ckend gut gelaunt und platziert uns 

gleich gegenüber der prächtigen Auf-

schnittmaschine, von Berkel natürlich, 

wo gleich einige Tranchen Bündnerfleisch 

aufgeschnitten werden als Amuse-Bou-

che. Die Empfehlung, ein Glas Hauswein 

zu versuchen, den Roero Arneis Bären-

gasse di Sordo (Fr. 8.–/dl), erweist sich 

schon einmal als gut. Im Weinangebot 

sind selbstverständlich die Gewächse aus 

Argentinien von Dieter Meier vertreten. 

Es findet sich aber auch eine attraktive 

Auswahl an Flaschen aus Italien, Frank-

reich, Spanien und der Schweiz, teils auch 

von wenig bekannten Produzenten. Dazu 

ist ein gutes Dutzend Grossformate im 

Angebot. Weil wir später ein ordentliches 

Stück Beef im Visier haben, ebenfalls von 

Dieter Meier natürlich, entscheiden wir 

uns für seinen Puro Corte d’Oro 2011 aus 

Malbec, Cabernet franc und Cabernet Sau-

vignon. Der noch junge Puro gefällt uns 

prima mit seiner intensiv dunklen Farbe, 

seiner Wucht, den präsenten Tanninen 

und dem lang anhaltenden Abgang. 

Mit dem Ziegenfrischkäse auf Spinatsalat, 

sehr schön ergänzt durch Himbeerdres-

sing, Baumnüsse und Honig, erwischen 

wir einen ebenso erfreulichen Einstieg 

wie mit dem Caesar-Salat. Der ist echt gut 

gemacht mit knackigem Lattich, Cher-

rytomaten, Parmesansplittern, Croûtons 

und seinem klassischen Dressing. Und 

dann gehts nach Argentinien mit dem 

Ojo de Agua Grand Piece (Fr. 145.–/2 

Personen). Das 400-grämmige Filet 

kommt perfekt rosa daher. Sein Fleisch 

Aura
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(plus Fr. 12.–), Wildfang-Kuruma-Crevet-

ten (plus Fr. 9.–) oder Jakobsmuscheln 

(plus Fr. 9.–). Wer sich etwas mehr Zeit 

gönnt, mittags oder abends, auch mal 

einen Blick auf die offene Küche mit 

Grill werfen will, bestellt vielleicht ein 

Zanderfilet mit Artischocken-Nuss-Butter 

oder eine gefüllte Dorade vom Grill mit 

Fenchel, ein Kalbskotelett (260 g, Fr. 

52.–; 380 g, Fr. 62.–) oder ein Bison-

filet vom Grill (Fr. 59.–) – unheimlich 

zart und saignant wie gewünscht –, zu 

dem vier Saucen zur Wahl stehen: Tasma-

nian Mountain Pepper (ausgezeichnet), 

Béarnaise, Sourcream oder Café de Paris. 

Wir haben uns für das Paradestück im 

«Aura» entschieden, das es nur ab zwei 

Personen gibt und 25 Minuten für die 

Zubereitung braucht: das Prime Beef 

Cutlet. Es ist sechs Wochen am Knochen 

gereift und wird fein tranchiert auf 

einem heissen ovalen Teller in die Mitte 

des Tisches gestellt. Zusammen mit einer 

Pfeffersauce. Ein Traum, aber auch für 

hungrige Feinschmecker eine Aufgabe. 

Besonders wenn man vorab bereits von 

einer Hummerbisque mit Basilikum mehr 

als einen Löffel gekostet hat. 

Wir geniessen zu unserem Fleisch einen 

Italiener, den Il Pino di Biserno von 

Lodovico Antinori, der stramme 138 

Franken kostet. Die «Aura»-Weinkarte ist 

ausnehmend gut sortiert, erhältlich sind 

auch Grossformate (Pinot Eichholz von 

Irene Grünenfelder, Magari von Angelo 

Gaja, Aalto aus Ribera de Duero), kleine 

Flaschen (Schwarz-Rot, Ligornetto, Châ-

teau de Pez) und Premier-Cru-Raritäten 

aus Bordeaux, von Mouton 2004 (Fr. 

1320.–) bis Lafite 1998 (Fr. 3100.–)

Viele Gäste monieren den manchmal 

etwas hohen Lärmpegel. Uns stört der 

nicht, denn wenn es laut ist, kann man 

in Ruhe sprechen, ohne dass rundherum 

zugehört werden kann. Falls man, ins 

Gespräch vertieft, plötzlich merkt, das 

viele Gäste bereits aufgebrochen sind, 

disloziert man in die Bar und in die 

grösszügige Smoker’s Lounge im ersten 

Stock. Dorthin werden sich die meisten 

abendlichen Gäste verzogen haben. wm

Bleicherweg 5, 8001 Zürich
Fon 044 448 11 44
www.aura-zurich.ch
mo–sa 12–14 & 18–24 Uhr  
(Küche bis 22.30 Uhr, sa bis 23.30 Uhr), 
so geschlossen
HG Fr. 28–65

h  m  r  v  

 Zürich, Paradeplatz 
Linien 2, 6, 7, 8, 9, 11, 13

Business an der Bahnhofstrasse: 
Rang 6

B

Bar Basso
Rosso downtown 
Sie lag lange etwas versteckt, die «Bar 

Basso» beim Hallenbad. Zu viele Baustel-

len. Aber der Weg ist ja nicht das Ziel. 

Sondern die Bar selber, die für uns zu 

den liebsten Restaurant-Entdeckungen 

der letzten Monate zählt. Da ist der lange 

Tisch, 22 Leute haben daran Platz. Da 

sind die anderen Tische mit weissen 

Beinen und kanariengelben Tischblät-

tern. Da ist der junge, fleis sige Pizzaiolo, 

da sind die freundlichen Kellnerinnen, 

die immer gut drauf sind. Da ist dieser 

Schweinebauchbraten mit Selleriege-

müse und Apfelsenf, den wir mal hatten. 

Da ist dieses Rindstatar mit Zwiebeln, 

Kapern, Sardellen und dem Eigelb oben-

drauf, zu dem ein frisch-grüner Salat 

gegeben wird und wunderbar knuspriges 

Brot. Überhaupt: der Haussalat, der mit 

reichlich verschiedenen Rüebli versetzt 

und mit einer Senf vinai grette angemacht 

ist (Fr. 8.50/15.50). Und die Pizze (Fr. 

17.– bis 27.–), die «Rosso»-Qualität 

haben. Was nicht weiter erstaunt, sind 

es doch die Leute vom «Rosso» bei der 

Hardbrücke im Kreis 5, die das «Basso» 

in der City betreiben. 

Und jetzt noch zur Weinkarte, die mit 

vielen überraschenden Weinen auf-

wartet (und von einer echten Wein-

liebhaberin zusammengestellt worden 

sein muss). Wir haben an einem Abend 

schon mal nur deutschen Wein getrun-

ken, exzellenten Weissen, hervorra-

genden Roten. Den trockenen Riesling 

Alte Reben von Philipp Kuhn aus der 

Pfalz (Fr. 69.–) und den Spätburgunder 

B von Friedrich Becker, ebenfalls aus 

der Pfalz (Fr. 65.–). Selbstverständlich 

gibt es auch jede Menge Italiener und 

Franzosen, auch Schweizer, von Patricia 

und Gérald Besse, von Meinrad Perler, 

Mauro Ortelli, Ralf Oberer oder Thomas 

Studach. Und hinter dem Tresen ste-

hen die besten Brände, fünf allein von 

Humbel. Brauchts manchmal nach einer 

Pizza. wm

Sihlstrasse 59, 8001 Zürich
Fon 043 497 25 28
www.barbasso.ch
mo–sa 8–24 Uhr (Küche 11.45–14 & 
18.15–22, Pizzas bis 22.30 Uhr), 
so geschlossen
HG Fr. 24.50–42, Pizza Fr. 17–27

h  m  t  v

 Zürich, Sihlstrasse 
Linien 2, 9

Zürcher Trendsetter: Rang 6

Bärengasse
Ansteckend gut gelaunt 

Wir wollen ja nicht übertreiben – aber wer 
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ziliert ist, beansprucht eine der besten 
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der Credit Suisse, oder vielmehr der alt-

ehrwürdigen Schweizerischen Kreditan-

stalt, macht das Restaurant «Bärengasse» 

zu einem aussergewöhnlichen Treffpunkt 

mit Snob-Potenzial. Aber keine Beden-

ken! Hier gehts in keiner Weise versnobt 

zu und her. Draus sen, aber geschützt von 

der Kuppel des Lichthofs, gibt es eine 

Lounge und einige Tische, wo auch heute 
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Publikum sein Feierabendbier und seine 

Cocktails geniesst. Der Innenraum ist ein-

ladend und äusserst behaglich mit weiss 

eingedeckten Tischen, Kerzen, feuerro-

ten Stühlen und mit origineller Schwarz-
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Unsere aufmerksame Kellnerin ist anste-
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wo gleich einige Tranchen Bündnerfleisch 
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Adressen der Welt. Und nicht nur das. Die 

Lage im doch sehr gediegenen Lichthof 

der Credit Suisse, oder vielmehr der alt-

ehrwürdigen Schweizerischen Kreditan-

stalt, macht das Restaurant «Bärengasse» 

zu einem aussergewöhnlichen Treffpunkt 

mit Snob-Potenzial. Aber keine Beden-

ken! Hier gehts in keiner Weise versnobt 

zu und her. Draus sen, aber geschützt von 

der Kuppel des Lichthofs, gibt es eine 

Lounge und einige Tische, wo auch heute 

Abend ein offensichtlich gut gelauntes 

Publikum sein Feierabendbier und seine 

Cocktails geniesst. Der Innenraum ist ein-

ladend und äusserst behaglich mit weiss 

eingedeckten Tischen, Kerzen, feuerro-

ten Stühlen und mit origineller Schwarz-

Weiss-Kunst von Dieter Meier ganz oben 

an den Wänden. Dazu gibt es eine Bar mit 

elegant geschwungenem Tresen. 

Unsere aufmerksame Kellnerin ist anste-

ckend gut gelaunt und platziert uns 

gleich gegenüber der prächtigen Auf-

schnittmaschine, von Berkel natürlich, 

wo gleich einige Tranchen Bündnerfleisch 

aufgeschnitten werden als Amuse-Bou-

che. Die Empfehlung, ein Glas Hauswein 

zu versuchen, den Roero Arneis Bären-

gasse di Sordo (Fr. 8.–/dl), erweist sich 

schon einmal als gut. Im Weinangebot 

sind selbstverständlich die Gewächse aus 

Argentinien von Dieter Meier vertreten. 

Es findet sich aber auch eine attraktive 

Auswahl an Flaschen aus Italien, Frank-

reich, Spanien und der Schweiz, teils auch 

von wenig bekannten Produzenten. Dazu 

ist ein gutes Dutzend Grossformate im 

Angebot. Weil wir später ein ordentliches 

Stück Beef im Visier haben, ebenfalls von 

Dieter Meier natürlich, entscheiden wir 

uns für seinen Puro Corte d’Oro 2011 aus 

Malbec, Cabernet franc und Cabernet Sau-

vignon. Der noch junge Puro gefällt uns 

prima mit seiner intensiv dunklen Farbe, 

seiner Wucht, den präsenten Tanninen 

und dem lang anhaltenden Abgang. 

Mit dem Ziegenfrischkäse auf Spinatsalat, 

sehr schön ergänzt durch Himbeerdres-

sing, Baumnüsse und Honig, erwischen 

wir einen ebenso erfreulichen Einstieg 

wie mit dem Caesar-Salat. Der ist echt gut 

gemacht mit knackigem Lattich, Cher-

rytomaten, Parmesansplittern, Croûtons 

und seinem klassischen Dressing. Und 

dann gehts nach Argentinien mit dem 

Ojo de Agua Grand Piece (Fr. 145.–/2 

Personen). Das 400-grämmige Filet 

kommt perfekt rosa daher. Sein Fleisch 

Aura
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