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nach dem Essen in die wunderschöne 
«Neumarkt»-Bar nebenan wechseln, 
wo es ihn zu kaufen gibt (Fr. 110.–). 
Wir zögern ein bisschen, was die auf-
merksame Bardame bemerkt und uns 
hausgemachte Truffes aus feinster 
Felchlin-Schokolade offeriert, die mit 
einem Schuss Kastanienschnaps ver-
edelt sind. Spätestens jetzt wissen wir: 
Der «Neumarkt» hat weit mehr als eine 
der schönsten Gartenwirtschaften der 
Stadt zu bieten, man weiss dort auch, 
wie man Stammgäste gewinnt. ts
Neumarkt 5, 8001 Zürich
Fon 044 252 79 39
www.wirtschaft-neumarkt.ch
mo–sa 11.30–14 & 18–24 Uhr 
(Küche bis 23 Uhr), so geschlossen 
sowie Weihnachten/Neujahr
HG Fr. 29.50–53

h  m  t  v

thische Küche ohne neumodischen 
Firlefanz gepflegt. Zur Philosophie von 
Gastgeber René Zimmermann – er wirtet 
auch im «Certo» am Werdplatz – gehört 
auch, dass seine Crew am Dienstag und 
Freitag auf dem Bürkliplatz-Markt ein-
kauft, vorwiegend ökologisch produ-
zierte Produkte aus der Region. 
Nicht lange überlegen müssen wir beim 
Wein: Als Hottinger – zumindest woh-
nen wir seit einigen Jahren im Quar-
tier – interessiert uns natürlich, wie der 
Zunftwein der Hottinger schmeckt, und 
lassen uns eine Flasche der Blauburgun-
der Spätlese aus dem schaffhausischen 
Wilchingen bringen (Fr. 49.–). Fazit: 
ganz ordentlich ist er, dieser rubinrote 
Wein und angenehm im Gaumen. Wer 
etwas Besonderes zu feiern hat, ver-
langt hingegen das «Poesiealbum»: 
Hier sind die Raritäten, Einzelflaschen 
und richtig grosse Bouteillen aufge-
führt, die im Keller des «Neumarkts» 
lagern. 
Nicht nur den Weinen, auch den Spiri-
tuosen wird hier grösste Aufmerksam-
keit geschenkt: René Zimmermann, der 
unter anderem eine Schnapskolumne 
in der «Schweizerischen Weinzeitung» 
verfasst, lässt sogar eigene Schnäpse 
produzieren. Vom Kastanienbrand (Fr. 
9.50) sind wir so angetan, dass wir 

traditionell aus Familienhand.
Schweizer Apfelwein, Cidre, Cider ÐSchweizer Apfelwein, Cidre, Cider Ð
traditionell aus Familienhand.

TRADITION SEIT 1895TRADITION SEIT 1895TRADITION SEIT 1895
Mosterei Möhl AG, 9320 Arbon

Swizly Cider 
Der Schweizer 
Cider, 100 % 

Apfelwein mit 
wenig Holunder-

blŸtensirup. 
Einzigartig im 
Geschmack 
mit 5 Vol%.

Cidre CuvŽe 
Jean-Georges 

Der Apfelschaumwein 
mit wenig Alkohol (7 

Vol%), leicht und sprit-
zig im Geschmack Ð 
das ideale ApŽroge-
trŠnk. Traditionell im 

FlaschengŠrverfahren 
hergestellt. 

Saft vom Fass 
Die einzigartige Mšhl-

SpezialitŠt Ð mit und ohne 
Alkohol Ð im Eichenfass 

gelagert: der harmonisch-
trŸbe Cider-Apfelwein 

mit 4 Vol%. 

Apfelwein klar 
mit Alkohol 

Der traditionelle 
Schweizer Cider-
Apfelwein, klar 
Þ ltriert und mit 

klarem SŸssmost 
zu einem milden 

Apfelwein 
gekeltert.

Swizly Cider Cidre CuvŽe Saft vom Fass Apfelwein klar 
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im ÇDšrfliÈ, nennt sich ÇWirtschaftÈ. 

Wir mšgen seinen lauschigen Garten 

mit den alten Kastanien Ð er gehšrt 

zu den schšnsten der Stadt. Doch ans 

Draussensitzen ist an diesem FrŸh-

lingsabend noch nicht zu denken. Wir 

nehmen also drinnen Platz, auch die 

Gaststube hat ihren Reiz: ein hoher 

Raum mit rustikalem Charme, weisse, 

sorgfŠltig gedeckte Tische, die Atmo-

sphŠre freundlich-entspannt. Ein jun-

ger Kellner stellt uns gleich ein SchŠl-

chen mit geršsteten NŸssen hin und 

empfiehlt uns zum Auftakt den Tages-

Aperitif, einen spritzigen Riesling von 

Hermann Dšnnhoff (Fr. 8.50). Die Karte 

ist Ÿberschaubar, was wir mšgen, auch 

weil es die Wahl erleichtert. Originell 

klingt die ÇChefsacheÈ, ein dreigŠngi-

ges saisonales MenŸ, komponiert von 

Ralf Weber und Mathias ÇMatzeÈ Schen-

del, den beiden langjŠhrigen KŸchen-

chefs. Die GŠnge kšnnten auch einzeln 

mit dem A-la-carte-Angebot kombiniert 

werden, erklŠrt unser Kellner. Auch das 

gefŠllt uns: unkomplizierte, flexible 

Gastgeber. Die aktuelle ÇChefsacheÈ-

Vorspeise, eine Kreation mit Barba 

di frate und pochiertem Ei (Fr. 15.Ð), 

klingt verlockend Ð und schmeckt, wie 

wir wenig spŠter feststellen, ausge-

zeichnet. Auch die gerŠucherte Bio-

Forelle aus Zucht mit Blattsalat (Fr. 

21.Ð) an Verjus-Sauce Ÿberzeugt auf 

der ganzen Linie. 

Mit Fisch geht es weiter, genauer mit 

dem Tagesfang aus dem ZŸrichsee: 

heute eine Seeforelle (Fr. 29.Ð), kross 

gebraten und mit brauner Butter ser-

viert. Dazu passt der grŸne Spargel, eine 

der beiden Tagesbeilagen (eine kostet 

Fr. 7.Ð, zwei kosten Fr. 11.Ð): Das zarte 

GemŸse ist hocharomatisch und perfekt 

au point gegart. Die zweite Tagesbei-

lage jedoch, die weisse Bio-Polenta, ist 

nicht nach unserem Gusto: zu klebrig in 

der Konsistenz, zu wenig ausgeprŠgt im 

Geschmack, eher fad als mild. 

Wir hatten kurz Ÿberlegt, den beliebten 

ÇNeumarktÈ-Hackbraten zu bestellen, 

entschieden uns dann aber fŸr ÇZŸri 

GschnŠtzletsÈ (Fr. 35.Ð) mit Butterršsti 

(Fr. 9.Ð) und sind sehr angetan von die-

ser Interpretation des Klassikers: das 

Kalbfleisch zart, die Rahmsauce fein 

abgeschmeckt, die Pilze grosszŸgig 

hinzugetan. SpŠtestens jetzt wird klar: 

hier wird eine bodenstŠndige, sympa- Neumarkt

Neumarkt
Wirtschaft mit Stil

Das traditionsreiche Lokal gleich 

neben dem Theater Neumarkt, mitten 


