Aufgetischt

Biirgli, Wouishofenzn_'{

Bei der Roten Farbrik am linken Zimehsee-
ufer geht es hinauf. Das Restaumnt Bﬁrgh
tischt in einem c 1 g
von 1864 auf. Vis-a-vis dleAlte Kirché beSte

Sicht auf den See. Im Restaurant harmomen '

die rote Wand mit den weissgededcten Ti-
schen. Goldene Spiegel, Kronleuehter und

der schwarze Fliigel verleihen eine besonde-

re Eleganz. Die Karte ist unkonventionell.

Und hiibsch von Hand geschrieben. Wir ent-

scheiden uns fiir das kalte Gurken-Joghurt-

| Si:ppchen derzeit ein beliebter Kartengast,
 und fiir ein Cherrytomaten-Bettchen mit cre-
migem Biiffelmozzarella zur Vorspeise. Das
Kalbspaillard kommt mit ein wenig zu viel

Melonenwiirfeln, die ein bisschen an Frucht-

salat erinnern. Das schottische Lachsmedail-
lon mit Beluga-Linsen ist kdstlich. Einer der

' Ietzten Sommerabmde geniessen wir mit i)

Kﬂche Saisonale Kiiche
~ mit frischen Lebensmit-

~ teln von Lieferanten aus
der Region.

Service Freundlich und
kompetent, sehr per~
sﬁn!rch

Amb!enh Farbenspiel,
helle Raume, Tradition
und Moderne kombiniert,

Preis Vorspeisen ab-ib Fr.
Fisch und Fleischmenls
ab 40 Fr.

Heidelbeer-Tiramisii und einem Rosé Feder~
weiss aus Eglisau. Auf der Karte stehen nur
europiiische Weine. Nun ist der Herbst einge-
zogen. Auch auf der «Biirgli»-Karte. Wir miis-
sen also ba]d wieder hm ALEXANDRAFITZ

Adrem

A "Kllchbérgstrasse 15, 8038 Zimch
4o 044482 8100, Sonntag offen,

www.restaurantbuergli.ch.



