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Im Sieben-Gang-Gourmet-Menu ist die Wein- oder
Saftbegleitung inklusive.
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GAST UND GLEICHZEITIG TEIL DER KUCHE SEIN.
IM ALTEHRWURDIGEN LOWENBRAU-AREAL
INMITTEN ZURICHS ERFAHREN GOURMETS UND
GENIESSER EIN NEUARTIGES GASTRO-ERLEBNIS
A LA CHEFS TABLE. EIN KONZEPT, DAS AUS EINEM
DINNER EIN ERLEBNIS UND AUS GERICHTEN
KUNSTWERKE MACHT.
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Acht Tische stehen verteilt im Raum, es herrscht ein industrielles

Ambiente im denkmalgeschiitzten Lowenbrdu-Silo in Ziirich.
Ich betrete eine Welt der Kontraste, das Fine-Dining-Restaurant
«elmira» macht vieles anders. Dies wird mir schon vor dem Be-
treten des Lokals bewusst. Denn gleich einem Konzertbesuch wird
die Tischreservierung fiir das kulinarische Erlebnis im «elmira»
im Voraus tiber ein Onlinetool gebucht. So entsteht fuir das Kiichen-
team eine Planungssicherheit und somit kaum bis kein Foodwaste.
Fiir die Géste steht der Genuss stets im Vordergrund, da das miih-
same Prozedere um die Abrechnung entfillt. Selbst die Tischwahl
wird bei der Onlinebuchung dem Gast tiberlassen. Ich entscheide
mich fiir einen Tisch direkt gelegen an der offenen Kiiche. Schliess-
lich mochte ich Chefkoch Vilson Krasnic genau im Blick haben,
wenn er die essbaren Kunstwerke vorbereitet, die uns hier begeg-
nen sollen. Entgegen der allgemeinen Erwartung, dass es in einer
Gastrokiiche laut und hektisch zu- und hergehen muss, herrscht
in der offenen Kiiche Ruhe und Harmonie. «Mittlerweile konnen
wir den Stress gut verstecken», verrdt mir Krasnic am Ende des
Abends und schmunzelt dabei. Dass das Team miteinander har-
moniert, wird auf den ersten Blick klar: Freude herrscht in der Kii-
che, man lacht, Gastgeber Nicolas Bernet schnippt ldssig mit
seinen Fingern im Takt der Musik und schreitet schwungvollen
Schrittes durch das kleine Lokal. Die Distanziertheit und Kiihle,
die vielleicht in einem edlen Restaurant vermutet wird, sucht man
hier vergebens. Auf Du und Du ist man als Gast mit dem Kiichen-
chef und Sommelier - eine Atmosphire, die fiir diese intime Art
von Dinner notwendig ist. Schliesslich werden die Speisen teil-
weise erst direkt am Tisch gemeinsam mit dem Gast vollendet.
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Im denkmalgeschiutzten Lowenbrau Silo in Zirich warten acht exklusive Tische auf die Géste.

Bereits beim Amuse-Bouche wird klar: Das hier wird kein ge-
wohnliches Sieben-Ginge-Ment. Gebackener Tofu, serviert am
Partyspiess, oder ein Berlingot - urspriinglich ein franzosisches
Bonbon in pyramidenédhnlicher Form, im «elmira» jedoch in sal-
ziger Variation aufgetischt mit Kiirbis und Spitzkohl-Kimchi. Der
Appetizer macht Lust auf mehr und noch bevor der eigentliche
erste Gang angerichtet wird, versetzt mich Krasnic mittels seiner
sorgfiltig ausgewéhlten Speisen und deren visueller Darbietung
auf dem Teller in ein Setting fern des Lowenbrius. So schweife ich
umbher, knusprige Chips vom Kréuterseitling und eine wiirzige
Pilzessenz versetzen mich in einen dichten Mischwald an einem
lauwarmen Herbsttag. Was dem Gaumen folgt, erblickt das Auge
zuerst: Reagenzgldser, drapiert auf einem Bett mit Moos und Ei-
cheln -der zweite Vorgeschmack auf das hochkarétige Dinner.
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ERLEBNISKUCHE MIT KULINARISCHEN
UBERRASCHUNGEN

Die Giste des «elmira» haben die Wahl zwischen einem pflanzen-
basierten und einem tierischen Menti - so konnen auf Sterneniveau
erstmals alle Bediirfnisse gestillt werden und Veganer¥innen als
auch Fleischliebhaber*innen gemeinsam ausgehen. «Unsere re-
gionalen Produkte sind stets auf die Saison angepasst und werden
durch die innovative Veredelung zu den Stars des Hauses», sagt
Chefkoch Vilson Krasnic. Fiir den Winter werden die saisonalen
Zutaten haltbar gemacht, um auch in der kalten Jahreszeit abwechs-
lungsreiche Gerichte anzubieten. Der erste Gang des Abends
wird serviert und erweitert das Verstidndnis des herausragenden
Talents des Kiichenteams. Das Radieschenkarussell, gebettet
auf Ziegenfrischkise, wahlweise gepaart mit Kalbszunge oder >
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Senfkornern, kommt einem Kunstwerk gleich. Den letzten
Schliff, gleich der Signatur auf einem Gemilde, verleiht Krasnic
dem Gericht mit einer Balsamico-Essenz, die direkt am Tisch vor
den Augen der Géste das Werk vollendet. Die Néhe zum drei-
kopfigen Kiichenteam schafft Zeit und Raum fiir Gespriche.
Anekdoten und Kurzgeschichten zu den Gerichten sind keine
Seltenheit. Das Personal wird zum Kompagnon. So lernen wir
Benjamin Décdtes-Genon kennen, Chef de Partie, der beim Ser-
vieren des Brotgangs erklért, dass in seiner Heimat, der Bre-
tagne, das Sprichwort gilt: «Butter ist Leben». Deswegen bekom-
men Brot und Butter im «elmira» seinen eigenen Gang und die
Chance, zu glidnzen. Die passende Butterbegleitung zum ofenfri-
schen Sauerteigbrot wird in Form einer cremigen Schnittlauch-
butter oder einer Crispy-Chicken-Skin-Butter gereicht. Auch
wenn die Produkte saisonal sind, scheut sich Krasnic nicht davor,
seine Giste in kulinarisch fernere Orte zu entfiihren. So gleicht der
dritte Gang, der Feldkaviar, angerichtet auf einer Tofucreme, einer
Reise nach Japan. Der passende Oolong-Tee wird dazu gereicht,
denn die passende Getridnkewahl ist auch hier kein Zufall. Gast-
geber und Sommelier Nicolas Bernet hat fiir jeden Gang die pas-
sende Wein-, Saft- oder Teebegleitung ausgearbeitet. «Wir haben
den Fokus auf biodynamische Weine aus dem In- und grenzna-
hen Ausland gelegt, die ein perfektes Pairing bieten», sagt er. Eine

Die regionalen Produkte werden im
«elmira» stets an die Saison angepasst.
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weitere Spezialitidt des Hauses ist die von ihm selbst hergestellte
nichtalkoholische Saftbegleitung. Neben hausgemachten Shrubs
und Kombuchas serviert der Sommelier feine Obstsifte, die al-
ternativ zum Wein mit den Géngen harmonieren. Dabei kdnnen
die Giste bei jedem Gang neu entscheiden, von welchem Wein
oder Saft sie noch mehr geniessen mochten. Auch fiir Mutige
hilt Bernet etwas bereit: Zum vierten Gang, einer Winter-
Schnitte, basierend auf Sellerie, karamellisierten Zwiebeln, Kasta-
nie und Périgord-Triiffel, wird der hausgemachte Zwiebel-Shrub
gereicht. Streng im Geruch, doch iiberraschend im Ge-
schmack - die stisssaure Note sorgt fiir eine regelrechte Explosion
im Gaumen.

Nach rund vier Stunden endet unser kulinarischer Abend
auf Sterneniveau. Welche Leckerbissen das restliche Menii des
«elmira» vervollstdndigen, bleibt an dieser Stelle verschwiegen.
Natiirlich gehen wir nicht, ohne einen kurzen Schwatz mit dem
Kiichenchef und Sommelier zu halten. Der Abend endet eben,

wie er begonnen hat, in familidrer Atmosphére und mit Liebe fuir
den Gast.




