Tl - FONDATA STAPFERSTUBE

DAS TESSIN
zu Gast in Ziirich

eit Jahrhunderten ist die Stapfer-

stube in Ziirich ein Begriff, seit

Jahrzehnten eine kulinarische Ins-
titution und seit Mai 2006 ein ganz be-
sonderer Leckerbissen. Denn zu diesem
Zeitpunkt wurde das urig-rustikale Tradi-
tionsrestaurant im Univiertel von der
FIVE AG iibernommen und als Ziirichs
erstes ,ristorante di origine controllata
ticino“ neu eréffnet. Das ,Ti“ widmet sich
kulinarisch ausschliesslich dem Thema
Tessin. ,Ossibuchi di vitello“ und , Brasato
di manzo“ sind, wie alle Gerichte, mit viel
Erfahrung auf dem Gebiet der Tessiner
Kiiche und mit Liebe zum Detail herge-
stellt. Authentizitit ist dabei das oberste
Gebot. Vom Risotto-Reis iiber die Polenta
bis hin zum Olivensl beschafft Kiichen-
chef René Stihli fast alle seine erlesenen
Zutaten aus handverlesener orignal Tessi-
ner Produktion. Auch die Kisespeziali-
titen und die rund 170 verschiedenen Tes-
siner Weine suchen auf dieser Seite des
Gotthards ihresgleichen.

Das urgemiitliche historische Restaurant
sowie eine rustikale Weinstube mit Zi-
richs grof¥ter Auswahl an Tessiner Weinen
laden zu lukullischen Vergniigen ein.
Zusitzlich findet der Tessin-Liebhaber in
der Weinstube auch einige vorziigliche
Spirituosen sowie eine Reihe kostlicher
,Grundnahrungsmittel“ wie Olivendl,
Aceto, Reis und Polenta. Nur der Parme-
san und der Triiffel werden aus Italien im-
portiert. Der junge Restaurantleiter
Marcel Caforio, der zuvor 5 Jahre lang im
berithmten Hotel Giardino in Ascona titig
war, berit gern bei der Auswahl. Zum be-
sonderen Service des Ti gehort iibrigens
ein gratis Valet-Parkierservice: Vorfahren,
Schliissel abgeben und geniessen — die ge-
schulten Mitarbeiter kiimmern sich um
den Rest. m

Betrieb der FIVE AG, www.fiveag.ch

Gastgeber: Marcel Caforio

Culmannstrasse 45, CH-8006 Ziirich

Telefon: 00 41 / (0) 44/ 3 50 11 00
info@restauranti.ch, www.restauanti.ch
Offnungszeiten Kiiche: Dienstag-Freitag 11.30
— 14.00 Uhr und 18.00 — 22.00 Uhr, Samstag
18.00 - 22.00 Uhr, Ruhetage: Sonntag, Montag
und Samstagmittag, Kreditkarten: American
Express, Diners Club, Mastercard, Visa

Ein Gedicht: Engadiner Lamm-
karrée in der Barlauchkruste auf
Pilzduxelle, Frihlingsspinat und
Ratatouille. Unwiderstehlich:
Griesflammerie von weifler Polenta
mit marinierten Himbeeren.

Ein unschlagbares Team: Restaurantleiter Marcel Caforio und Kiichenchef René Stihli. Hier mit einer Megaflasche vom Weingut
Vinattieri. Rustikales Ambiente und exquisite Tropfen aus dem Tessin machen die Weinstube zum beliebten Treff fiir Vinosophen.
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