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Dachgarten fur Gourmets

Gastronomie Ein fantastischer Blick tber die Stadt, dazu eine Spitzenkiiche — diese unschlagbare Kombination
bietet das Restaurant Roof Garden auf dem Dach des Globus-Kaufhauses. Von Isabella Seemann

Erst beim zweiten Schritt bemerkt
man, dass die oberste Etage des Edel-
kaufhauses Globus nicht zum
Showroom einer angesagten Inte-
rieurboutique tibergeht, sondern in
ein Restaurant, das die Inszenie-
rungslust zelebriert. Zwei knallige
Flamingos bilden mit ihren ge-
schwungenen Hailsen ein Herz, die
Essgruppen sind von ausgesuchter
Eleganz, dazu Tapeten wie Kunst-
werke - alles abgestimmt und doch
sehr behaglich durch die florale
Ambiance. Der Chic konnte in jede
Weltmetropole passen. Paris, Lon-
don oder New York haben langst er-
kannt, dass Luxuskaufhduser eine
ideale Nachbarschaft zur gehobe-
nen Gastronomie bilden.

Seit der Ubernahme durch das
Ziircher Gastronomenpaar Daniela
und Markus Segmiiller vor vier Jah-
ren hat sich das Restaurant mit Bar
auf dem Dach des Globus an der
Bahnhofstrasse zu einer festen
Adresse fiir Genussfreudige ent-
wickelt. Wenn unten die letzten
Kunden an den Kassen stehen, lau-
fen hier oben Kiiche und Bar noch
lange auf Hochbetrieb. Zugang
bietet das Warenhaus wéhrend der
Offnungszeiten iiber die Rolltrep-
pen oder durchgehend bis Mitter-
nacht ein Lift beim Seiteneingang
Schweizergasse.

«Im Roof Garden begriissen wir
ein dusserst vielfdltiges Publikum»,
sagt Geschiftsfiihrer Basile Schnei-
der. Fiir den 28-jdhrigen Gastgeber,
in der Spitzengastronomie ausgebil-
det, «ist es besonders reizvoll,

Kiichenchef Dominik Altorfer begeistert die Géste im Roof Garden. Bilder: PD

Schweizer Gastfreundschaft mit in-
ternationalen Standards zu kombi-
nieren und den Gésten ein besonde-
res kulinarisches Erlebnis im Her-
zen der Stadt zu bieten.» Zu die-
sem Publikum gehoren nicht nur
Shopper und Fashionistas, die eine
Pause bei Kaffee und Kuchen einle-
gen, sondern auch Geschiftsleute,

Stimulierend: Ceviche vom Kingfish mit Tigermilch und Zitrusfriichten.

die sich zum Business-Lunch tref-
fen,beim Abendessen mischtsich die
kosmopolite Kundschaft unter urba-
ne Feinschmecker und bis Mitter-
nacht bevolkern Ausgehfreudige die
Lounge mit Bar. Schneider spricht
von «Savoir Vivre» —nicht als Image,
sondern «als tégliche Praxis».

Die Weite der Fensterfronten und
die Terrasse entlang der Dachkante
verstdrken die Leichtigkeit des Seins.
Doch spitestens bei den Amuse-
Gueules zeigt sich, dass die wahre
Attraktion hier nicht allein der Aus-
blick iiber die Dacher der Stadt und
das extravagante Interieur ist, son-
dern die Kiiche des Schweizer Koch-
talents Dominik Altorfer und sein
Zugang zu Aromen und Ge-
schmacker. Als Sieger des Swiss Cu-
linary Cup und Mitglied der Schwei-

zer Kochnationalmannschaft fiihrt
der 29-jdhrige Chef de Cuisine eine
Brigade, die nicht bloss Rezepte re-
produziert. «Selbst bei einem Klas-
siker iiberlege ich mir, wie man ihn
noch verbessern konnte.» Bei einer
Kiirbissuppe denken viele a jas,
«wir streben den Wow-Effekt an.»
Die Suppe fliesst iiber eine Insel aus
Kiirbismus und siiss-saure Kiirbis-
pickles — das zeigt, wie ernst Altor-
fer jeden Teller nimmt.

Lebensfreude auslésen

Sein Ceviche vom Kingfish, der ge-
stern noch im Meer schwamm, ist
perfekt austariert mit Tigermilch und
Zitrusfriichten - stimulierend und
tiefgehend zugleich. Dabei setzt er
nicht nur auf technisches Konnen.
«Meine Kreationen sollen Lebens-
freude auslosen», sagt Altorfer. Ein
Satz, der sentimental wirken konn-
te, bis man ihn in der offenen Kii-
che beobachtet: Hochkonzentriert,
ohne Showeffekte, steht er vor dem
Lavagrill und brdt das Entrecote
Double. Ein innerer Zustand, den er
mit den Worten beschreibt: «Wenn
ichin den Flow gerate, iibertragt sich
das auf die Gerichte.» Das ROst-
aroma tiberlebt den Moment des
Genusses und bleibt im Ged&4chtnis.
Das kuratierte Wine Pairing zum
Diner lohnt sich aus zwei Griin-
den: Die ausgesuchten Weine aus
der Segmiiller-Sammlung ergénzen
nicht nur jedes Gericht perfekt, son-
dernmanlerntauchneue Weineken-
nen. Das Dessert, oh la la, erfiillt
sein Versprechen: «Porn au choco-
lat» heisst das Soufflé mit heisser
Schokoladencreme, dazu kon-
trastierend Vanilleglacé und Salz-
karamell - haltloser Lebensgenuss.

Weitere Informationen:
Roof Garden Restaurant & Bar
Schweizergasse 11, 8001 Ziirich

Telefon 044 521 77 77
roofgarden.ch

Silvesterdinner und Party im Restaurant Roof Garden

Glamour, Stil und Rhythmus: Unter
dem Motto «The Golden Speakeasy»
ladt der Roof Garden zum Silvester-
dinner im Stil der rauschenden
1920er Jahre ein. Fiir ein kulinari-
sches Feuerwerk der Aromen sorgt
das 3-Gang-Silvestermenii von Chef
de Cuisine Dominik Altorfer. Mit
schwungvollen Jazz-Tunes begleitet
der renommierte Saxophonist G-SAX

durch die friithen Abendstunden.

Ab 23 Uhr beginnt im Roof Garden
die Neujahrsparty, fiir die der Eintritt
bereits enthalten ist.
Silvesterdinner «Velvet Rhythm»,
Mittwoch, 31. Dezember, von
17.30—20.15 Uhr (erstes Seating),

Fr. 149.— / 199.— mit Wein (pP).
Reservation:
www.roofgarden.ch/de/silvester/



