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ESSEN UND TRINKEN Tintenfisch auf
AUF HOCHSTEM NIVEAU Favo-Bonnen

mit einem trockenen Riesling: Das Restaurant
zuoberst wartet mit gastronomischen und
atmospndrischen Honhen aut.

Text: Thomas Vaterlaus, Fotos: Thies Wachter
«Ganz nah an den Fenstern des Restaurants
Clouds im 35. Stock stehend fuhle ich mich wie
ein Bungee-Jumper vor dem Absprung. Obwohl
ich schan zu jeder erdenklichen Tages- und
Nachtzeit da stand, denke ich immer noch jedes
Mal: Wir haben den aufregendsten Arbeitsplatz
der Stadtl», schwarmt Antonio Colaianni, einer
der beiden «Heads of Kitchen» in Zurichs neu-
em Renommierbetrieb. «Natirlich traumt jeder
Koch vom Krautergartchen vor der Kiiche, wohin
er dann mit dem Messer hipft, wenn er Korian-
der oder Basilikum braucht. Das geht hier oben
nicht.» Doch Colaianni nimmt die paar Nachteile
offenbar gerne in Kauf, die zwangslaufig beim
Kochen rund 120 Meter Gber der Stadt entstehen.
Nebst dem Krautergartchen funktionieren da oben
auch sonst ein paar Dinge nicht: Die legendar-
en, von seiner Schwester taglich handgerollten
Orecchiette, die Colaianni in seinem Yorganger-
lokal « |l Casale» in Wetzikon als Klassiker ser-
vierte, gibt es im «Clouds» nicht mehr. «Meine
Schwester war bereits am Anschlag, und fir das
<Clouds> hatte sie nochmals viermal mehr Ore-
cchiette produzieren mussen als bisher.» Mehr-
heitsfahiger ist da die moderate, vom inzwischen
frihpensionierten katalonischen Starkoch Ferran
Adria inspirierte Molekularklche, wie sie David
Martinez Salvany, der zweite «Head of Kitchen»,
zuvor im «Greulich» zelebrierte. Vom «Rata-
touille auf Couscous und Minze» oder von der
«Jakobsmuschel auf Hausmacherwurst» lassen
sich 200 Portionen genauso gut produzieren wie
bisher deren 50. Gault Millau bezeichnete die
Kochphilosophie von Martinez als «Wildwest-
Slowfood» Was wir im «Clouds» erwarten dur-
fen, haben die beiden «Heads of Kitchen» schon
kurz nach ihrer Berufung ins Wolkenrestaurant
klar gemacht: «Kompromisslos modern mediter-
ran» heisst das Konzept.

EIN RESTAURANT FUR ALLE Doch nicht nur

«Clouds» spricht bereits die ganze Stadt Das
Konzept des Restaurants sieht tatsachlich auch
vor, dass nicht nur eine handverlesene Klientel,
sondern alle Zircherinnen und Zircher am Aben-
teuer «Clouds» teilhaben kdnnen. Reservationen
sind nur fur das Restaurant maglich. Lounge und
Bistro-Bar dagegen sind nach dem Prinzip «first
come, first served» frei zuganglich. Was wie ein
Geschenk fur die Zurcher Bevolkerung erschei-
nen mag, ist natlrlich auch betriebswirtschaft-
liches Kalkil. Einmal abgesehen vom Mietpreis,
dessen Festlegung insofern flexibel gehandhabt
werden kann, als das «Cloudss letztlich von der
Besitzergesellschaft, der Swiss Prime Site, ver-
antwortet wird: Die angestrebte Frequenz kann
das «Clouds» nur mit dem Mischkonzept aus
Fine-Dine-Restaurant, Bistro-Bar, Lounge mit Fu-
moir und Conference Center erreichen

Der Besuch in den Wolken beginnt fur alle am
Desk im ersten Stock des Prime Tower, wo ein
ausgekligeltes Reservationssystem in Echtzeit
dariiber Auskunft gibt, in welchen Bereichen des

«Clouds» noch wie viele Platze frei sind. Hat ~Die Café-Bar «Hotel Rivington & Sons»
der Gast diese Hurde Uberwunden, beginnt die im Erdgeschoss steht mit dem aus

New York importierten Interieur im Kontrast
zur gradlinigen Architektur. Foto: zVg

Fahrt mit dem separaten Aufzug. In 25 Sekun-
den schiesst er hinauf in den 35 Stock. Da ent-
lasst ihn die Kabine in einen theatralisch und »»

>35.06G: Restaurant und Bistro- amefums]

Bar, Lounge mit Fumoir @m_%%_ﬁ%.@%_@ 2

die Kiche im Prime Tower ist unziircherisch. Noch N l.I ]f;;ﬁ;uiajgn
nie gab es in der Zwingli-Stadt ein Restaurant, 2 =
dass so plakativ so viele Superlativen fur sich @09

reklamierte: 250 Gasteplatze auf total 1400 Qua- @ y “‘*\U

dratmetern, bekocht von vierzig Kachen — und N y i
das alles auf gut 120 Metern Uber der Hardbru- ° ‘ﬁ O ]
cke So etwas passt zum Selbstverstandnis von DRATE S et Q 22 g

New York, Dubai oder Hongkong. Aber zu Zurich? 3 O 6%20 >
Nun, wir werden uns daran gewdhnen. Uber das O @% <




vEin Teil der Lounge lasst sich fUr Events
oder als Fumoir abtrennen

~

~Die Lounge bietet neben dem Blick dber die
Stadt auch eine Bar mit Flaschenwand

vIn der Bistro-Bar geniesst man Aussicht,
Speis und Trank ohne Reservation




BEILAGE ZU HOCHPARTERRE 1-2 /2012

36/37 11 GASTRONOMIE

» spektakular in Szene gesetzten Eingangsbe-
reich. Im Gegensatz zum von aussen «coolen»
Turm uberrascht das «Clouds» die Gipfelstirmer
mit einem differenzierten und intim anmutenden
Ambiente. Jeder Bereich hat seine eigene Iden-
titat und Stimmung. Da das tagsiber lichtdurch-
flutete und abends urban-zurlickhaltende Res-
taurant, und dort die in erdigen und kupfrigen
Farben schon beinahe bodenstandig wirkende
Bistro-Bar und schliesslich die sexy dunkelrot
schimmernde Lounge

JEDER SITUATION IHR LICHT Eine zentrale
Rolle spielt das Licht So gibt es neben den
geschosshohen Fassadenverglasungen sowohl
nach Westen wie auch nach Osten jeweils vier
Oberlichter, welche die unter ihnen liegenden
Patiobereiche natirlich ausleuchten. Die Offnun-
gen sind abwechselnd mit farbig gléanzenden
und matt eloxierten Blechen ausgekleidet. Gi-
gon/Guyer konzipierten sie in Zusammenarbeit
mit dem Kinstler Adrian Schiess. Die Kunstlicht-
beleuchtung im «Clouds» ist mit abgehangten,
indirekten Pendel-, vielen kleinen Decken- und
Nischenleuchten so konzipiert, dass sie die Rau-
me in unterschiedliche Lichtstimmungen und
Atmospharen tauchen. Je nach Tageszeit, Aus-
senlicht oder Nutzungsart kann das Restaurant-
team verschiedene Beleuchtungsszenen wahlen
Dabei soll garantiert sein, dass sich die Licht-
quellen nachts nicht in der Verglasung spiegeln,
um selbst in dunklen Leermond-Nachten die
spektakulare Aussicht aufs «Millionen-Zurich»
nicht zu storen. Erreicht wird dies, indem sowohl
Decke als auch Tischflachen dezent und dimm-
bar aufgehellt werden. Einzelne, in den Raum ge-
setzte Lichtobjekte setzen zusatzlich Akzente.
Dass die gastronomischen Erwartungen an das
«Clouds» mindestens so hoch sind wie seine
Lage, hat in erster Linie mit der spektakularen
Verpflichtung der beiden Kichenchefs zu tun
Sowohl der 42-jahrige Antonio Colaianni, des-
sen Eltern in den Finfzigerjahren von Lecce in
die Schweiz kamen, als auch der 40-jahrige, bei
Barcelona geborene und aufgewachsene David
Martinez Salvany haben die zur Selbstzufrieden-
heit und Tragheit neigende Zurcher Gastrosze-
ne in den vergangenen Jahren aufgewirbelt. Im
«Clouds» wollen sie nun gemeinsam durchstar-
ten. Sicher ist: Noch nie in der Zlrcher Gastro-
geschichte wurde eine Kichencrew mit so vielen
Vorschusslorbeeren bedacht. Dabei haben die
beiden mit ihrem vierzigképfigen Team etliche
Komplikationen zu meistern. «Die Produkte wer-
den im zweiten Untergeschoss angeliefert und
im 34 Stock zubereitet, von dort gelangen sie
im Speiselift in den 35.Stock, wo wir in einer
zweiten Satellitenkiiche die Teller anrichten und
mit Krautern, Saucen und Espuma-Schaum «fine-
tunen>. Das sehen wir aber nicht als Einschran-
kung, sondern als Herausfarderung», lachelt
David Martinez Salvany

Ob Zirich tberhaupt bereit ist fur ein derart kiih-
nes Gastroprojekt? Das wird derweil kaum disku-
tiert. Die Welle der Zustimmung ist so hoch, das
man lange suchen muss, um Kritiker zu finden.
Immerhin: Etliche Zurcher Gastroprofis sehen im
«Clouds» zunachst Imagewerbung fur die Marke
Prime Tower. Andere bezweifeln seine Attraktivi-
tat in den heissen Sommermonaten. Zwar lassen
sich die Fenster auch im obersten Geschoss des
Turms teilweise 6ffnen, aber ein sommerliches
Freiluft-Ambiente vermag das «Clouds» nicht
zu bieten. Trotzdem konnte der Boom in Zurich
West mit dem schnell wachsenden Wohn- und
Arbeitsraum dafur sorgen, dass die «Clouds»-
Rechnung auch im Hochsommer aufgeht. Allein
im Prime Tower arbeiten an die 2000 Menschen
Dazu erwartet man taglich mehrere hundert Bu-
sinesshesucher. Kann sich das «Clouds» als
Inhouse-Meetingpoint etablieren, durfte ein Teil
der erhofften Auslastung gesichert sein

DAS «CLOUDS> ISTNICHT ALLEIN Aber es
buhlen noch andere Gastronomen um das mehr
oder weniger hungrige Prime-Tower-Volk. Zum
Beispiel Leap Choeun Ly, ein in Kambodscha
geborener Chinese, der im Nachbarhaus «Dia-
ganal» in gleich drei Restaurants eine Asia-
Kitchen anbietet, die vom Fine-Dining bis zum
Take-Away reicht. Im Gebaude «Platform» bietet
das «Da Giovanni» frische Pasta. Auch ganz un-
ten im Prime Tower hat sich eine gastronomi-
sche Gegenwelt zum luftig-properen «Clouds»
eingenistet: das «Hotel Rivington & Sons». Die
im Oktober 2011 eroffnete Bar wirkt von aus-
sen, als hatte sich ein Flohmarkt in ein Glas-
haus verirrt. Innen fihlt man sich wie in einem
Hollywood-Biihnenbild eines Al-Capone-Films:
Weisse Metrokacheln, nackte Neonrohren, abge-
wetztes Leder, milchig abgeschossene Spiegel-
platten, ausgestopfte Biiffelkopfe und ein Pissoir
so machtig wie die Kithlerhaube eines Cadillacs
pragen diese Bar im Retrostyle fur Huttrager und
ihre Freunde; die Patina der Rivington-Bar wur-
de Ubrigens aus den USA importiert. Weil die
nigelnagelneue Glasfassade das Fake entlarven
wurde, verhangte man sie mit schwilstig dra-
pierten Vorhangen. Keine Frage: Da waren keine
Architekten am Werk, sondern Dekorateure, die
gerne alles verhillen, was «nur» der Funktion
dient. Liebhaber des Puristischen werden diese
ernichternde Erkenntnis am schénen «Ami»-
Bartresen mit Hendrick's Gin und «botanical
fermented Tonic-Water with herbal extracts»
hinuntersplilen

DAS INTERESSE IST GROSS Die zwei wich-
tigsten kulinarischen «Clouds»-Alternativen im
Kreis 5 zitieren dagegen mehr oder weniger un-
geschminkt die industrielle Vergangenheit die-
ses Quartiers. Im «La Salle» im Schiffsbau halt
die Kuche scheinbar spielerisch ein hohes Ni-
veau, das Serviceteam ist bestens eingespielt,
und das Publikum, eine Mischung aus Theater-,

Jazz- und Szeneleuten, sorgt fur ein anregendes
Ambiente. Vom Bauboom in Zurich West profi-
tiert hat auch die Nietturm-Bar tUber dem «La
Salle». Mit einem Whisky Sour in der Hand und
Trip-Hop von Kruder&Dorfmeister im Ohr erle-
ben die Gaste die neue vibrierende Urbanitat im
Kreis 5 von diesem Standpunkt in mittlerer Hohe
hautnah mit, wahrend man in der «Clouds»-Bar
abgehoben dber der Erde thront. Als Schlaraf-
fenland in der Nachbarschaft des Prime Tower
etablieren sich die Yiaduktbogen. Unter der alten
Eisenbahnbricke locken Schafskase aus Sufers,
Saucissons a l'Absinthe aus dem Jura, Ceviche
nach peruanischem Originalrezept und tausend
Dinge mehr. All diese Spezialitaten kann man
nicht nur kaufen, sondern an den Bars der Fein-
kostgeschafte auch gleich geniessen

Erste Indizien fur die Attraktivitat des «Clouds»
liefern die Vorreservationen. «Das Interesse ist
gross, nicht nur fur die ersten vorweihnachtli-
chen Wochen, sondern bereits fur das Jahr 2012,
Yor allem im Conference-Bereich Ubersteigen die
Reservationen unsere Erwartungen markant. Wir
haben schon Buchungen bis in den Herbst 2012
hinein», bestatigen die Co-Projektleiter Jirg
Landert und Peter Herzog. Das «Clouds>» hat
durch ein geschicktes Zusammenkommen ver-
schiedener Elemente zur richtigen Zeit eine Eu-
phorie entfacht wie kein anderes Gastroprojekt in
Zirich zuvor. Es schiebt daran mit, dass sich das
Energiezentrum der Stadt langsam, aber sicher
nach Westen verlagert. Wenn Zirich bisher in der
Popularkultur zitiert wurde, beispielsweise im
Thriller «Bourne Identity» oder in John Irvings
Roman «Witwe fur ein Jahr», dienten die Bahn-
hofstrasse, Traditionslokale wie die «Kronen-
halle» oder die Kopfsteinpflaster-Gassen der
Altstadt mit den behabig-behaglichen Zunft-
hausern als Schauplatze. Gut maglich, dass
das «Clouds» kinftig symbolhaft ein Zirich
mit Grossstadt-Groove verkdrpert, fiir den die
Zurcherinnen und Zurcher bisher nach London
oder New York reisen mussten. Thomas Vaterlaus ist
Journalist und Fotograf mit Schwerpunkt in den Bereichen Wein
und Kulinarik.

—

>Gediegenes Tafeln hoch Uber der Stadt:
das Restaurant
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