


La Rinascente, Locarno

Kreativ und frisch

Regionale Produkte, zeitgemdsse Gerichte, ungewohnliches Ambiente: kreative Gastgeber

setzen auf spannende Kiichentrends und zeitgemdsse Gastlichkeit. Erfrischend ldssig, aber nie

nachldssig, immer gut inszeniert und sorgfaltig auf den Tisch gebracht: in den innovativen

Restaurants abseits von billigem Boccalino-Kitsch zu essen, macht Spass.
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La Rinascente FEine Trouvaille
Locarno und Téler; Via al Tazzino 3, 6600 Locarno

La Chiesa Hoch iiber Locarno
Locarno und Téler; Via del Tiglio 1, 6605 Locarno Monti

Il Canvetto di Silvio Galizzi 7rend zur Einfachheit
Malcantone, Valli di Lugano; Via Mott 4, 6980 Castelrotto

Olimpia Medaillenreif
Lugano und Umgebung; Piazza Riforma 1, 6900 Lugano

Mistral Programme Surprise
Bellinzona, Gambarogno; Via Orico 2, 6500 Bellinzona

Sensi Fiir jeden etwas
Locarno und Téler; Viale Verbano 9, 6606 Locarno Muralto

Osteria Gritli Insieme

Locarno und Taler; Via Cantonale, 6659 Camedo/Centovalli

Delta Beach Lounge Alles auf Anfang
Ascona und Umgebung; Via Lido 82, 6612 Ascona
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La Rinascente

Eine Trouvaille

In Locarnos neuem Boutiguehotel,
dem versteckten «Rinascente» in der
Citta vecchia, muss sich der Gast erst
entscheiden. Fiir das eine oder andere
Restaurant. Fiirs einfachere «La Tavola»
oder fiirs sympathische, elegante «Gour-
met». Letzteres ist eine Trouvaille fiir
Feinschmecker. Man sitzt im Innen-
hof an mit feinem Tuch eingedeckten
Tischen. Oder in einem der beiden

Rdume mit zauberhaftem Gewdlbe,
Originalfresken, Kamin und Einblick in
die modernst eingerichtete Kiiche. Dort
steht der schlaksige Mario Hiittenmoser,
schwarz gewandet, wie neuerdings viele
Cuisiniers. An seiner Seite: der junge
Kiichenchef Marco Piroddi.

Der aufmerksame Maitre Roberto Zolla
erklart uns gerade, weshalb er keinen
offenen Champagner im gerade erst
eroffneten Restaurant im Angebot
habe. Wir @ndern also unseren Wunsch
und bestellen stattdessen Weisswein
aus dem Tessin, ein kleines Fldschchen
Granito von der Tenimento dell’'Or in
Arzo (Fr. 36.-). Und lassen auch gleich
einen Roten entkorken, den Conte di
Luna von Werner Stucky aus Rivera (Fr.
105.-).

Das «Degustazione», ein Fiinfganger fiir
85 Franken (Fr. 75.— ohne Fisch- oder
Fleischgang), tént vielversprechend
und besteht, wie wir gleich bemerken,
aus einzelnen Gerichten der Gesamt-
karte. Toll schmeckt uns die erfri-
schende Vorspeise «Tortino pomodoro
San Marzano», eine ldngliche Tranche
von geschichteten, schmackhaften
Tomaten mit Basilikumsauce und leicht
frittierten Basilkumblattern. Nicht ein-
fach wird einem die Entscheidung bei
«Pasta e Risotto» gemacht. Griine Tor-

La Rinascente. Locarno

telloni mit Brasatofiillung, Pilzen und
Spinat? Ravioli mit einer Fiillung von

Formaggio di Castelmagno an einer
Bérlauchcreme? Oder Safrangnocchi
mit Calamaretti an einem Petersilien-
schaum? Wir wahlen schliesslich die
vierte und letzte Variante und sind
happy mit einem merlotroten Carnaroli-
Risotto (sdmig, guter Biss), der sich auf
dem flachen Teller zu einem grossen,
farbintensiven Rund verteilt, in dessen
Zentrum zwei gebratene Wachtelbriist-
chen liegen. Kein bisschen Langweile
(wie andernorts oft) kommt bei den
Hauptgdngen auf, ob Fisch (Seeteu-
fel, Zander) oder Fleisch (Rindsfilet,
Kalbssteak, Lammkoteletts). In einem
tollen Bouillabaissefond wird Seeteufel
mit kleinem, frischem Friihlingsgemiise
serviert, Die Lammkoteletts, drei Stiick
unter einer dicken Krauterkruste, sind
von kleingeschnittenem Ratatouille
begleitet sowie von ein paar Oliven-
gnocchi. Nach diesen zwei weiteren
Highlights gibts noch eine «Variazi-
one di cioccolato» (Fr. 15.-), hell und
dunkel, Mousse und Eis, und in einem
Espressotdsschen heiss das Tortchen.

Das «Rinascente», in einem iber 450
Jahre alten Gebdude untergebracht,
macht mit einer erfrischenden Kiiche
auf sich aufmerksam. Und zdhlt fiir

uns zu den Tessiner Entdeckungen des
Jahres. wm

Via al Tazzino 3, 6600 Locarno
Fon 091 751 13 31
www.larinascente.ch

di-sa 12-15 & 18-24 Uhr

(Kiiche 12-13.30 & 19-22 Uhr)
mo & so geschlossen sowie Januar
und Februar

HG Fr. 42-48

Tessiner Trendsetter: Rang 1



