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DER ERSTE BERG - ZUM DRITTEN MAL 

Andrea Zimmermann hat zum dritten Mal in neun Jahren ein Restaurant Monte Primero eröffnet. Sie setzt wieder aufs gleiche Konzept - mit gesalzenen Preisen. Von Daniel Böniger Das erste Mal lancierte Andrea Zimmermann ihr spanisches Restaurant-Konzept 2001 im Restaurant Vorderberg - darum nannte sie es Monte Primero . Als sie 2006 von der Kirche Fluntern an den Münsterplatz zügelte, um für den Gastrounternehmer Michel Péclardden Münsterhof zu führen, lief auch dieses schmucke Beizli unter demselben spanischem Namen und Konzept. Anschliessend amtete die Vollblut-Gastronomin erfolgreich für 18 Monate im Restaurant Schiller von Candrian Catering; vor kurzem hat sich die Gastgeberin wieder selbstständig gemacht - sie nennt ihr neues Domizil, das ehemalige Wolfbächli, wenige Meter hinterm Schauspielhaus, wie wohl? Genau: Monte Primero . Natürlich darf im rund 40-plätzigen Lokal das Essen mit Vor-speisen wie spanischem Salat oder Gazpacho begonnen werden. Beim anonymen Testbesuch kamen jedoch verschiedene Tapas auf den Tisch: etwa frittierte Pimientos, die leicht bitter und perfekt gesalzen waren; gegrillte Babytintenfische, die dank je einem Hauch Chili und Knoblauch überzeugten; schliesslich Käsekroketten mit einer wunderbar cremigen Füllung. Auffallend kleine Portionen für den verlangten Preis gabs vom Pata-Negra-Schinken und vom (ansonsten herrlichfrischen) Thunfisch-Tatar, das nur mit etwas Sojasauce gewürzt war. Nun ja, das Lokal liegt halt an der Peripherie zum Zürichberg - doch bei diesem Kostenniveau hätte das Brot dazu knuspriger sein dürfen. Die Hauptgänge kosten um die 40 Franken - das geht soweit in Ordnung: Perfekt waren Kalbsschnitzel mit Artischocken und ein zurückhaltend gewürzter Risotto, der die Balance zwischen Weichheit und Biss trifft. Etwas zurückhaltend portioniert war eine leicht trockene Wachtelbrust mit Salbeibutter und Nudeln. Zusammen mit zwei Gläsern feinem Rosé-Cava und einer Flasche M2 deMatallana 2006 - ein modern vinifizierter Ribera del Duero mit prägnanten Tanninen - kommt die Rechnung auf gut 250 Franken zu stehen. Billig ist Monte Primero auch beim dritten Anlauf nicht. DAS BIER VON FERRAN ADRIÀ Im Monte Primero wird das Bier Estrella Damm Inedit ausgeschenkt, das von Ferran Adrià (El Bulli) entwickelt wurde; 16 Fr. kostet die 75-cl-Flasche. Erklärtes Ziel des spanischen Spitzenkochs war es, einen Gerstensaft zu entwickeln, der zusammen mit verschiedensten Speisen harmoniert und bei einemguten Essen den Wein ersetzen kann. Folgendes zeigt die Degustation des Biers, das auch Gewürze enthält: Die Nase ist auffallend fruchtig und «bananig», der Antrunk frisch, faszinierend ist vor allem dieRezenz - das Bier kann wie ein Wein im Mund gedreht werden, ohne dass allzu viel Schaum entsteht. Kombiniert man das Getränk beispielsweise mit salzigen Käsen, kommen die süssen Noten zum Tragen. Inedit mag als Marketinggag abgetan werden - aber immerhin ist es ein ziemlich überzeugender. (boe) Zürich, Wolfbachstr. 35 Tel. 043 433 00 88, www.monteprimero.ch Mo-Fr 11.30-14 und 17-24 Uhr. Preise: Tapas 3.50-15,Vorspeisen 10.50-24.50, Hauptgänge 24.50-49 Franken. Bloss das Messer nicht aus den Augen lassen: Andrea Zimmermann. 

Das erste Mal lancierte Andrea Zimmermann ihr spanisches Restaurant-Konzept 2001 im Restaurant Vorderberg - darum nannte sie es Monte Primero . Als sie 2006 von der Kirche Fluntern an den Münsterplatz zügelte, um für den Gastrounternehmer Michel Péclardden Münsterhof zu führen, lief auch dieses schmucke Beizli unter demselben spanischem Namen und Konzept. Anschliessend amtete die Vollblut-Gastronomin erfolgreich für 18 Monate im Restaurant Schiller von Candrian Catering; vor kurzem hat sich die Gastgeberin wieder selbstständig gemacht - sie nennt ihr neues Domizil, das ehemalige Wolfbächli, wenige Meter hinterm Schauspielhaus, wie wohl? Genau: Monte Primero .

Natürlich darf im rund 40-plätzigen Lokal das Essen mit Vor-speisen wie spanischem Salat oder Gazpacho begonnen werden. Beim anonymen Testbesuch kamen jedoch verschiedene Tapas auf den Tisch: etwa frittierte Pimientos, die leicht bitter und perfekt gesalzen waren; gegrillte Babytintenfische, die dank je einem Hauch Chili und Knoblauch überzeugten; schliesslich Käsekroketten mit einer wunderbar cremigen Füllung. Auffallend kleine Portionen für den verlangten Preis gabs vom Pata-Negra-Schinken und vom (ansonsten herrlichfrischen) Thunfisch-Tatar, das nur mit etwas Sojasauce gewürzt war. Nun ja, das Lokal liegt halt an der Peripherie zum Zürichberg - doch bei diesem Kostenniveau hätte das Brot dazu knuspriger sein dürfen.

Die Hauptgänge kosten um die 40 Franken - das geht soweit in Ordnung: Perfekt waren Kalbsschnitzel mit Artischocken und ein zurückhaltend gewürzter Risotto, der die Balance zwischen Weichheit und Biss trifft. Etwas zurückhaltend portioniert war eine leicht trockene Wachtelbrust mit Salbeibutter und Nudeln. Zusammen mit zwei Gläsern feinem Rosé-Cava und einer Flasche M2 deMatallana 2006 - ein modern vinifizierter Ribera del Duero mit prägnanten Tanninen - kommt die Rechnung auf gut 250 Franken zu stehen. Billig ist Monte Primero auch beim dritten Anlauf nicht.

