NEU EROFFNET: RESTAURANT RIVA
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Die Five AG fiihrt das am See gelegene Fischrestaurant Riva, Kopf der Gastrogruppe ist Wolf Wagschal.
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GRATENLOS

Das Riva ist auf Fischgerichte spezialisiert.
In Sachen Zander und Co. belebt das neue
Restaurant die Konkurrenz.

Von Daniel Boniger

Restaurants, in denen dem Fleisch gehuldigt wird,
gibt es in Ziirich zuhauf: Das La Cote mit dem En-
trecote «Café de Paris» gehort dazu. Der Sonnen-
berg natiirlich, wo Jacky Donatz scine legendiren
Kalbskoteletts zubereitet. Ebenso das Falken-
schloss mit den beliebten Cordons bleus. Doch wo
gehen Freunde von Lachs und Zander eigentlich
hin, wenn sie ihre Leibspeisen geniessen wollen?

Eine beliebte Adresse fiir Fischliebhaber diirfte
das Restaurant Riva in Wollishofen werden, vor gut
drei Wochen eréffnet. Dahinter steht die Five AG,
die sich mit Lokalen wie der Riisterei in Sihlcity ei-
nen Namen gemacht hat. CEO Wolf Wagschal will
mit dem Riva denn auch hoch hinaus: «<Wir wollen
das beste Fischrestaurant der Stadt werden», sagte
er selbstsicher gegentiber «20 Minuten».

Was auf den "T'isch kommt, ist zwar nicht giins-
tig, aber iiberzeugend: Als Vorspeise verzaubert
eine Variation vom Tunfisch — als Tatar mit leicht
knackigen griinen Linsen kommt der Fisch auf
den Teller, als marinierter und kurz angebratener
Wiirfel, als fruchtige Variante mit knusprigen Ca-
ramelscheiben und Passionsfrucht. Eine Hummer-
Vorspeise besteht aus einem gegrillten Hummer-
schwanz und einem Millefeuille von Peperoni und

Zucchetti. Das siissliche Gemiise passt hervorra-
gend zum Wassertier, bloss wird es zu kalt serviert.

Bei den Hauptgiingen kann der Gast verschie-
dene grillierte Fische mit Beilagen nach Wahl kom-
binieren: Herrlich mundet etwa ein auf der Haut
zubereiteter Zander, der mit Spargeln und ge-
schmackvollem violettem Reis bestellt werden
kann. Einzig die Hummersauce dazu wird etwas
stark vom Pernod-Aroma dominiert. Gelungen
auch die Bouillabaisse, wie sie Riva-Chefkoch Clau-
de Trefzer interpretiert: Die Suppe ist im Vergleich
zu anderen Lokalen relativ leicht, positiv fille das
noch beinahe knackige Gemiise darin auf; selbst-
redend wird das Gericht mit geréstetem Brot und
einer geschmackvollen Rouille aufgetischt. Ein
Gericht, das sicher auch wiithrend des Sommers auf
der 100-plitzigen Terrasse ein Renner wird.

Das beste Fischrestaurant der Stadt? Mitkon-
kurrenten wie das Liguria und das Marisqueira
Atlantico miissen sich tatsichlich warm anziehen.
Umso mebhr, als im Juni die Gastrounternehmung
Bindella am Limmatquai noch ein Restaurant er-
o6ffnen wird, das auf Fisch «all'italiana» spezialisiert
ist. Es kommt also Bewegung in eine Szene, die
sonst ein Stiefmiitterchendasein fristet. Das ist er-

freulich — denn profitieren wird der Gast.
Ziirich, Seestr. 457
Tel. 044 487 14 14, www.theriva.ch
Mo—Fr 11.30-14.30 und 18-23.30 Uhr, Sa 18-23.30 Uhr,
ab Mai auch So 11-14.30 (Brunch) und 18-22 Uhr.
Preise: Vorspeisen 14-230 (Kaviar), Hauptgéange 36-80 Fr.
Separater Nichtraucherbereich.



