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Ein Italiener im Glattpark

Im neuen Hotel Kameha Grand Zirich gibt es ein italienisches Restaurant, das
uberzeugt. Im L'Unico schwingt der Sizilaner Igino Bruni den Kochlaffel.
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Bravissimo!

Reto E. Wild gehort als ehemaliger
Als Stadtziircher mag man es nicht unbedingt, in einem Hotel essen zu gehen. Aber Silloortietender Chatredalton dia
definitiv iiber ein Restaurant urteilen sollte man erst, wenn man es auch besucht hat. Fachmagazins «Schweizer Touristik» zu
So mache ich mich also auf, das Restaurant L'Unico im Luxushotel Kameha Grand zu den erfahrensten Schweizer
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Ein Italiener im Glattpark

Im neuen Hotel Kameha Grand Zirich gibt es ein italienisches Restaurant, das
uberzeugt. Im L'Unico schwingt der Sizilaner Igino Bruni den Kochloffel.

Bravissimo!

Als Stadtziircher mag man es nicht unbedingt, in einem Hotel essen zu gehen. Aber
definitiv iiber ein Restaurant urteilen sollte man erst, wenn man es auch besucht hat.
So mache ich mich also auf, das Restaurant L'Unico im Luxushotel Kameha Grand zu
besuchen. Es befindet sich im Glattpark ausserhalb Oerlikons, umgeben von anonymen
Wohnblocken.

Das neue italienische Restaurant betritt man iiber die Lobby und die Bar des Hotels. Im
L'Unico breitet sich viel Italianita aus: An der Wand steht auf einer Schiefertafel
«Specialita del Giorno: Ossobuceco mit Gremolata und Safranrisotto» - zu 41 Franken.
Sofort ins Auge sticht der Dessertwagen mit verfiihrerischen Kostlichkeiten wie
Schaumwein oder Tiramisu. Die Sitznischen, die zwar eher an ein Design-Restaurant
denn an einen Italiener erinnern, sind bequem, die Kiiche ist offen und priasentiert sich
wie ein Markt, wie wir es von den einstigen Au-Marché-Movenpick-Restaurants
kennen. Unter den Gasten hat es Geschiftsleute, Hotelgaste und Einheimische.
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Reto E. Wild gehort als ehemaliger
Stellvertretender Chefredaktor des
Fachmagazins «Schweizer Touristik» zu
den erfahrensten Schweizer
Reisejournalisten. In der «Swiss Made»-
Kolumne gibt er regelmassig Tipps zu

lohnenswerten Ausflugzielen in der
Schweiz und im grenznahen Ausland. Zu
seinen Lieblingszielen zdhlen hierzulande
die Engadiner Bergseen und das Wallis.
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Auffallend freundlich, was man sich im Grossraum von Ziirich nicht gewohnt ist, zeigt
sich auch das Personal. Und so schmeckt der Prosecco Le Contesse zum Apéro doppelt
so gut. Die Meniikarte ist iibersichtlich: Der Gast wahlt unter diversen Pastasorten
(eigene Pasta-Manufaktur!) und Saucen aus und kann dazu Beilagen wie Funghi con
Parmigiano, Zucchina e Melanzana alla Griglia oder Ligurisches Gemiise ordern. Als
Alternative bieten sich Riesengarnelen, Dorade, Wolfsbarsch, Maishdhnchen (der
Begriff wirkt nicht so attraktiv), Bistecca di Vitello, Rindsfiletmedaillons und weitere
Fleischgerichte an.

Die Weinkarte ist sehr umfassend. Schon, dass es darunter auch einige lokale Tropfen
gibt wie den Pinot Noir von Erich Meier vom Ziirichsee. Insgesamt aber sind die
Weinpreise teuer: Den sardischen Terre Brune gibt es fiir 149 Franken. Den gleichen
Wein, wenn auch einen anderen Jahrgang, verkaufte Denner fiir gut 20 Franken.

Das Essen iliberzeugt: Wir haben uns fiir einen Pulpo-Salat entschieden, dessen
Konsistenz genau richtig ist. Ossobuceco ist butterzart. Geschmacklich bestechen auch
die Riesengarnelen, wobei die Prasentation noch etwas innovativer daher kommen
konnte. Trotzdem: Der sizilianische Kiichenchef Igino Bruni ist ein Meister seines
Fachs. Service und Kiiche im L'Unico machen Freude. Diesen Italiener besuchen wir
wieder. Dass der Charme einer Quartierbeiz fehlt, versteht sich bei diesem Konzept.

Und noch was: Im gleichen Kameha Grand Ziirich befindet sich das vor ein paar
Wochen von Yu Nijyo auf You umgetaufte Gourmet-Restaurant. Es hat 15 GaultMillau-
Punkte sowie einen Michelin-Stern. Ein Sechsgianger kostet 179 Franken.
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