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Neumarkt
Wirtschaft mit Stil
Das traditionsreiche Lokal gleich
neben dem Theater Neumarkt, mitten

im CDSrfliE, nennt sich CWirtschaftE klingt verlockend B und schmeckt, wiel
Wir m8gen seinen lauschigen Garterwir wenig spSter feststellen, ausge | il
mit den alten Kastanien B er gehsrt zeichnet. Auch die gerSucherte Bio- '
zu den schsnsten der Stadt. Doch ang~orelle aus Zucht mit Blattsalat (Fr.
Draussensitzen ist an diesem FrYh21.D) an Verjus-Sauce Yberzeugt a
lingsabend noch nicht zu denken. Wirder ganzen Linie.

nehmen also drinnen Platz, auch dieMit Fisch geht es weiter, genauer mit
Gaststube hat ihren Reiz: ein hoherdem Tagesfang aus dem ZYrichsee
Raum mit rustikalem Charme, weisseheute eine Seeforelle (Fr. 29.D), kross
sorgfSltig gedeckte Tische, die Atmo gebraten und mit brauner Butter ser
sphSre freundlich-entspannt. Ein jun viert. Dazu passt der gr¥ne Spargel, ein
ger Kellner stellt uns gleich ein SchSI der beiden Tagesbeilagen (eine kostet
chen mit ger3steten NYssen hin undFr. 7.D, zwei kosten Fr. 11.D): Das zart
empfiehlt uns zum Auftakt den Tages-GemYse ist hocharomatisch und perfek
Aperitif, einen spritzigen Riesling von au point gegart. Die zweite Tagesbei
Hermann DSnnhoff (Fr. 8.50). Die Kartelage jedoch, die weisse Bio-Polenta, ist & i

ist Yberschaubar, was wir m3gen, auchicht nach unserem Gusto: zu klebrig Fﬁr
weil es die Wahl erleichtert. Originell der Konsistenz, zu wenig ausgeprSgt i
klingt die CChefsacheE, ein dreigSngi Geschmack, eher fad als mild.

ges saisonales MenY, komponiert vorwir hatten kurz Yberlegt, den beliebten
Ralf Weber und Mathias CMatzeE Sche@NeumarktE-Hackbraten zu besteller -
del, den beiden langjShrigen KYchen entschieden uns dann aber fYr CZY '
chefs. Die GSnge k$nnten auch einzelrGschnStzletsE (Fr. 35.D) mit Butterrssti

mit dem A-la-carte-Angebot kombiniert (Fr. 9.D) und sind sehr angetan von die
werden, erklSrt unser Kellner. Auch dasser Interpretation des Klassikers: da
gefSlit uns: unkomplizierte, flexible Kalbfleisch zart, die Rahmsauce fei
Gastgeber. Die aktuelle CChefsachelbgeschmeckt, die Pilze grosszYgi
Vorspeise, eine Kreation mit Barbahinzugetan. SpStestens jetzt wird klar:
di frate und pochiertem Ei (Fr. 15.D), hier wird eine bodenstSndige, sympa

thische Kiiche ohne neumodischen
Firlefanz gepflegt. Zur Philosophie von
Gastgeber René Zimmermann - er wirtet
auch im «Certo» am Werdplatz - gehort
auch, dass seine Crew am Dienstag und
Freitag auf dem Biirkliplatz-Markt ein-
kauft, vorwiegend okologisch produ-
zierte Produkte aus der Region.

Nicht lange iiberlegen miissen wir beim
Wein: Als Hottinger - zumindest woh-
nen wir seit einigen Jahren im Quar-
tier — interessiert uns natiirlich, wie der
Zunftwein der Hottinger schmeckt, und
lassen uns eine Flasche der Blauburgun-
der Spatlese 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 «Poesiealbumy»:
Hier sind die Raritdten, Einzelflaschen
und richtig grosse Bouteillen aufge-
fiihrt, die im Keller des «Neumarkts»
lagern.

Nicht nur den Weinen, auch den Spiri-
tuosen wird hier grésste Aufmerksam-
keit geschenkt: René Zimmermann, der
unter anderem eine Schnapskolumne
in der «Schweizerischen Weinzeitung»
verfasst, ldsst sogar eigene Schndpse
produzieren. Vom Kastanienbrand (Fr.
9.50) sind wir so angetan, dass wir

Neumarkt

nach dem Essen in die wunderschéne
«Neumarkt»-Bar nebenan wechseln,
wo es ihn zu kaufen gibt (Fr. 110.-).
Wir z6gern 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. Spatestens jetzt wissen wir:
Der «Neumarkt» hat weit mehr als eine
der schonsten Gartenwirtschaften der
Stadt zu bieten, man weiss dort auch,
wie man Stammgdste gewinnt. ts

Neumarkt 5, 8001 Ziirich

Fon 044 252 79 39
www.wirtschaft-neumarkt.ch
mo-sa 11.30-14 & 18-24 Uhr
(Kiiche bis 23 Uhr), so geschlossen
sowie Weihnachten/Neujahr

HG Fr. 29.50-53
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Hunde m Mittags-
menii

Raum fiir Sonntag Terrasse/ vegetarische
erlaubt B n n

Raucher offen Garten Gerichte



