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Finifini, Kiisnacht

dem Frithherbst, passen die Linguine
mit Eierschwammli (Fr. 35.-). Die Pasta
ist tadellos, die Pilze sind frisch und
aromatisch. Nur das Aroma von Triiffeln
haben wir aufgrund der Angaben auf der
Karte nicht erwartet. Der Hochdeutsch
sprechende Kellner erklirt: Der Grund
seien Sommertriiffel. Uns soll es recht
sein.

Zum Fisch passt der Riesling-Silvaner
Jahrgang 2019, den das Herrliberger
Weingut Schipf eigens fiir die «Buech»
keltert (Fr. 10.50/dl, Fr. 71.-/Flasche).
Die gut bestiickte Weinkarte, auf der
alle wichtigen europdischen Regionen
vertreten sind, fithrt erfreulich viele
Weine auch im Offenausschank. Auch
fiir diejenigen Gaste, die in einem der
Separées etwas Grosses feiern, gibt es
Entsprechendes. Wie wire es mit einer
Magnum-Flasche Dom Pérignon Millé-
simé Rosé (1,5 L, Fr. 930.-)? Danach
wire dann wohl der Limousinen-Service
fiir die Heimfahrt angebracht. ts

Forchstrasse 267, 8704 Herrliberg
Fon 044 915 10 10
www.restaurantbuech.ch

mo-so 11.30-15 & 18-23 Uhr
(Kiiche mo-sa 12-14 & 18-22 Uhr,
so 12-15 Uhr & 18-22 Uhr)

HG Fr. 35-66

Eme-mEdEEN

Speisekarten mit Aussicht: Rang 4

Chez Fritz

Pommes allumettes, die siichtig
machen

Es sind 28 Grad und gefiihlte 35 Grad
- da sitzt man zum Abendessen idealer-
weise draussen und direkt am See mit
einer frischen Brise. Wir haben uns fiir
das «Chez Fritz» in Kilchberg entschie-
den, das mit seiner grossen Terrasse
direkt am Wasser lockt.

Beim Lokal angekommen, stellen wir
fest, dass der dazugehérende Parkplatz
mit zwei Dutzend Pldtzen schon voll
besetzt ist. Die teuren kleinen Fahr-
zeuge sowie grossen Offroader lassen
auf ein High-Society-Publikum schlie-
ssen. Wir sind gespannt. Durch den
Innenbereich fiihrt uns die Bedienung
auf die Terrasse, die atemberaubende
Seesicht bietet. Links der Badestrand,
rechts die Badi und dazwischen Boote,
die am Pier anlegen. Allein mit einem
Glas Prosecco wire es schon ein Ver-
gniigen, hier zu sitzen und dem Treiben
zuzuschauen. Wir filhlen uns wie in den
Ferien an der Cote d’Azur inmitten eines
Dinners unter Freundinnen, Familien
mit Grosseltern und Herren mit Méchte-
gern-Influencer-Frauen.

An diesem Abend geht es ziemlich hek-
tisch zu und her, so dass wir sehr lange
warten miissen, bis wir nur schon nach
unseren Getrdnkewiinschen gefragt
werden. Der nette Kellner ist dafiir
dusserst charmant und kommentiert
den ganzen Abend unsere Bestellun-
gen mit «sehr fein ausgewéhlt». Im
«Chez Fritz» wird passend zur Location
gekocht. Die abwechslungsreiche und
moderne mediterrane Kiiche besticht
einerseits durch Klassiker wie Tourne-
dos de beeuf mit «Café de Paris»-Butter
iiberbacken und Pommes allumettes (Fr.
56.-), aber auch mit leichteren Krea-
tionen wie gebratener Lachsforelle mit
Zitronenrisotto und Marktgemiise (Fr.
46.-). Beim Klassiker gibt es gar nichts
auszusetzen, ausser dass die Pommes
allumettes viel zu gut sind, siichtig
machend, so dass kein iibriges Allu-
mettli tibrigbleibt. Auch der Lachs ist
hiachst empfehlenswert, er ist buttrig
zart und das Gemiise wunderbar kna-
ckig. Siisswasserfische kommen hier
meistens frisch aus dem Ziirichsee.
Generell wird im «Chez Fritz» auf die
Herkunft der Lebensmittel geachtet.
Wenn immer maglich werden regionale
Produzenten bevorzugt. Ein Highlight
ist auch das regelmdssig wechselnde
«Fitness-Menii». Die Gdnge werden
fettarm zubereitet, und auf Kohlenhy-
drate wird verzichtet. Ein Genuss nicht
nur fiir Wellnessfreaks.

Was widre ein gutes Essen mit toller
Aussicht auf den Ziirichsee ohne ein

Glas Wein? Der Fokus der Weinkarte _

liegt auf Tropfen aus Italien, Frankreich
und Spanien. Wir entscheiden uns fiir
den exzellenten Bordeaux Chateau de
Gironville aus dem Haut-Médoc.

Wir haben das Lokal auch ein einem
Mittag besucht. Es ist dann weniger
hektisch hier, und die Stimmung ist
gemiitlicher. Zudem gibt es leichte
und preiswerte Mittagsmeniis wie zum
Beispiel sautiertes Heilbuttfilet an Chi-
michurri, dazu Quinoa-Salat mit Toma-
ten und Gurken (Fr. 25.50). Die grossen
und teuren Autos waren aber auch iiber
Mittag da.

Seestrasse 195h, 8802 Kilchberg

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

mo-fr 11.30-23, sa 15-23 Uhr,

s0 11.30-23 Uhr (Kiiche 11.30-13.45
& 18-21.45 Uhr), sa-mittag
geschlossen; von Oktober bis Mirz
auch mo & so geschlossen

HG Fr. 32.50-69

m m n E (im Sommer) ﬂ n

Tische direkt am Wasser: Rang 2

Chez Crettol

Wallis pur

Das «Chez Crettol» findet man nahe beim
Bahnhof Kiisnacht, also nur gut zehn
Zugminuten vom Ziircher Hauptbahn-
hof entfernt. Der Kurztrip ist sehr emp-
fehlenswert fiir Liebhaber von Walliser
Raclette. Fiir Leute, die sich gerne zu
einem exzellenten Fondue treffen. Fiir
Weinnasen, die eine tolle Auswahl an
Walliser Gewdchsen schétzen. Und fiir
alle, die einen Abend in gemiitlicher,
gastfreundlicher Atmosphére verbringen
mochten.

Die Begriissung durch Denise Crettol, die
das Lokal in zweiter Generation fiihrt,
ist personlich und schon fast familiir.
Bereits am frithen Abend herrscht eine
ausgesprochen frghliche und aufge-
rdumte Stimmung im einladenden
Restaurant mit seinen schdnen roten
Holzwdnden, den vielen Skulpturen, der
stolzen alten Registrierkasse und dem
zum Teil wilden Bilderschmuck. Ein gros-
ser Teil der Kunst stammt iibrigens von
Jérémie Crettol, dem Bruder der Chefin
(der in Erlenbach mit dem «Fischstiibli»
ein eigenes Restaurant betreibt). Diese
entldsst uns nach der Begriissung in die
ebenso sympathische Obhut von Nicole,
wahrend sie im mannshohen Cheminée
ein Feuer entfacht. Fiirs Raclette, und
dafiir ist hier die Chefin zustindig. Die
Speisekarte bietet als Entrées Kstlich-
keiten wie Hamma (luftgetrockneten
Schinken), Saaser Wurschgi (auf 1800
m ii. M. getrocknete Wiirstchen), Hobel-
kdse und diverse Salate. Dann steht
entweder Raclette auf dem Programm
(@ discrétion, Fr. 56.-) oder eine von
sieben Fonduesorten, neben dem Klas-
siker Moitié-moitié etwa Champagne, a
la Dale, mit Tomaten oder mit Krdutern.
Auf der Schiefertafel mit dem aktuel-
len Angebot entdecken wir zudem das
Saxoner Kalbsschnitzel a l'abricotine mit
Chasselas-Risotto (Fr. 44.-).

Nach zwei Amuse-Bouches, einer rassig
abgeschmeckten Gemiisekaltschale und
einem Zucchettispiesschen mit Lachs,
teilen wir uns eine Vorspeisen-Portion
Hobelfleisch (Fr. 18.-). Es schmeckt
genauso gut, wie auf der Karte verspro-
chen wird: «Nur erste Qualitat ist fiir
unsere Gdste gut genug.» Dann folgt
das Raclette, abgestrichen vom halben
Kdselaib am offenen Feuer. Besser und
authentischer gehts nicht, und die dis-
kret aufmerksame Denise Crettol wacht
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