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VOM CAFE ZUM RESTAURANT,
ZUR BAR, SHOWBUHNE UND CLUB

Vom Tee nahtlos zum Cocktail wechseln? Vom Sushi zum Feuerspucker? Kein Problem.
Immer mehr Lokale bieten ihren Gisten vom gratis Apéro bis zum Top-DJ ein abendumfassendes Programm.

Internationales Flair und ein qualitativ hochstehendes Konzept soll eine gut betuchte Klientel anlocken.

as erste vegetarische Restaurant der Schweiz,
Hiltl, macht es seit sieben Jahren erfolgreich.
Der legendére «Dracula-Club» in St. Moritz bot
eswohl als Erster an. Und Ivo Adams «Seven» in
Ascona lauft wie geschmiert. Auch das im letz-
ten Jahr erdffnete «Alice Choo» an der Ziircher
Limmatstrasse ist Restaurant, Bar und Club in
einem. Mit durchdachten Konzepten sollen die
Giste moglichst lange im Haus gehalten werden,
um ihnen das Maximum zu bieten und dabei die
Raumfliche méglichst effizient zu nutzen. Dabei
gilt es, Vieles zu beachten.

Was, weiss niemand besser als «Doktor Gas-
tro» Wolf Wagschal. Der langjahrige Gastronom
und Berater zahlreicher Hotels und Restaurants
wie des «Baur au Lac» und «Rive Gauche» in Zii-
rich oder des «Posthause» und Hotel Monopol
in St. Moritz fithrte bereits vor iiber zehn Jah-
ren die legendéiren Mykonos-Partys im Restau-

rant Lakeside in Ziirich mit den Griindern und
Organisatoren Stelio und Seigi ein. Die Anlésse
waren sehr erfolgreich. Zu hunderten tanzten
iiberwiegend weiss gekleidete Menschen bis in
die frithen Morgenstunden im grossen Saal des
Gebdudes direkt am Ziirichsee. Dabei lernten
sie das dazugehorende Restaurant kennen und
schitzen. Uber 20 Restaurants in vier Lindern
kreierte er in den vergangenen Jahren. «Ich war
schon immer Fan der Kombination Restaurant
und Club», sagt der 46-Jdhrige. In Grossstidten
wie New York, London und Paris zieht das Kon-
zept seit Jahren. Nun wird es immer héufiger
auch in der Schweiz umgesetzt. Wegen der zahl-
reichen strengen, gesetzlichen Auflagen seien
solche komplexen Betriebe laut Wolf Wagschal
jedoch kostenintensiv, sodass man sehr gut kal-
kulieren und planen miisse. Er spricht aus Er-
fahrung: Das von ihm beratene asiatische Fine
Dining Restaurant Alice Choo samt Club und
Bar musste wegen einer verzdgert erteilten Be-
triebsbewilligung den gigantischen und teuren
Eroéffnungsanlass kurzfristig um drei Wochen
verschieben. Heute darf das «Alice Choo» als
Vorzeigemodell genannt werden. Das ehemalige
Restaurant und Club Indochine wurde fiir meh-
rere Millionen Franken von den drei Partnern
und Inhabern der New Indochine SA Frank
Ebinger, Francesco Nucera und Sébastien La

Page umgebaut und eingerichtet. Das Konzept
zieht sich vom Stdbchenhalter iiber die Kleider
des Personals bis zur Dekoration und Menii-
karte durch. «<Wir legen sehr viel Wert auf De-
tails», sagt Wolf Wagschal. Der Schliissel einer
erfolgreichen Gastronomie liege bei qualitativ
hochstehendem Food, feinen Drinks und einer
guten Ambiance.

Mit einem Mix aus exzellenter Kiiche, luxu-
riosem Interieur, aussergewthnlichen Shows
sowie internationalen und nationalen Top-DJs
wollen die rund 30 Mitarbeiter auf 600 Quad-
ratmeter Fliche bis zu 150 Restaurant- und 500
Clubgiste bewirten. «Alice Choo» mdochte laut
des Beraters in der Liga der weltweit besten, asi-
atischen Gastronomiekonzepte wie das «Novi-
kow», «Zuma» «Nobu» und «Hakasan» spielen,
die eine Kombination aus bestem Essen, Ge-
trinken und Unterhaltung bieten. Sehr wich-
tig sei eine aussergewohnlich gute Kiiche. Um
diese zu gewihrleisten, wurden im «Alice Choo»
Nathan Dallimore und sein Team engagiert.
Der Neuseelédnder mit englischen Wurzeln war
vorher in der populdren Strelka Bar in Mos-
kau sowie dem In-Place «Novikov» in London
tiatig. Im Fokus stehen topmalaysische, -chine-
sische und -japanische Fleisch- und Fischspezi-
alitdten wie Sashimi, Sushi, Tempura und Dim
Sum. Um Abwechslung zu gewihrleisten, wech-
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selt der Spitzenkoch wochentlich mindestens
ein Menii aus. Dazu kocht er mit 120 verschiede-
nen Saucen. Der Salat mit knuspriger Ente tiber-
rascht mit Litchi, der Fischgang mit einem sel-
tenen, chilenischen Seabass und salzigen Algen
als Gewiirz. Das Dessert mit Bergamotte-Sor-
bet mit leicht geliertem Schwarztee, Sauer-
rahm-Espuma und Jasminbliiten. Uber Mit-
tag werden jeweils drei Meniis angeboten. Dazu
Suppe, Salat sowie einige Appetizer. Um den
hohen Stellenwert der Kiiche zu betonen, soll sie
néichstens vergrossert werden.

Feuerspeiende Herren,
bauchtanzende Damen

Von jeweils donnerstags bis sonntags verwan-
delt sich das edle Restaurant um 22.30 Uhr
langsam in einen Club. Der DJ schraubt die
Lautstiarke der Musik etwas hoher, die Lichter
werden gedimmt. Feuerspeiende Ménner und
bauchtanzende Frauen, sich um die Géste kiim-
mernde kleinwiichsige Menschen und ausgefal-
lene Shows ziehen die Géste in den Bann. Die
meist weiblichen, gut gekleideten Géste gehen
von Wein zu Cocktails oder Drinks {iiber. Die
Bar am Ende des abgedunkelten Restaurants
fiillt sich. Freiwerdende Tische werden aus dem
Raum getragen. Damit den Gésten genug Zeit
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Im Lalique-Room kénnen bis zu zehn Personen in exklusivem Rahmen aus Produkten des gleichnamigen Edelgeschéftes Nathan Dallimores Kostlichkeiten geniessen.

bleibt, um das Essen zu geniessen, werden keine
Reservationen nach 21 Uhr entgegengenommen.
Zudem macht das gut instruierte Personal be-
reits telefonisch auf das Konzept aufmerksam.
Kommen die Giste zu spit, kann es vorkom-
men, dass sie zwischen tanzenden Menschen
und in lauter Musik speisen miissen. Um die
Verwandlung vom Restaurant zum Club fiir die
Giste moglichst unauffillig zu gestalten, sind
einige Tricks vonnoten. Schliesslich geben die
Giste laut Wolf Wagschal mindestens 120 Fran-
ken pro Person aus und wollen entsprechend be-
handelt werden. So ist es moglich, die Tischhdhe
nach Abtragen des Geschirrs hydraulisch auf
die Hohe eines Clubtisches herunterzulassen.
Der klassische Restaurantservice wird zum Fla-
schenservice im langsam zur Lounge umfunkti-
onierten Speisesaal.

Das Konzept scheint zu funktionieren. «Von
donnerstags bis sonntags sind wir jeweils iiber
zwei Wochen im Voraus ausgebucht», sagt Wolf
Wagschal. Um keine spontanen Giste wegschi-
cken zu miissen, arbeitet das «Alice
Choo» mit dem benachbarten Restau-
rant Italian Monkey zusammen. Jah-
relang wurde darin erfolgreich das
Ristorante La Rocca betrieben. Das fol-
gende «Elements» floppte. Heute wer-
den dort hochstehende italienische und
sardinische Gerichte angeboten. Um

Getrianke im Gesamtwert von 2.000 Franken,
Zutritt zum Member-Raum Rabbit Hole, Va-
let-Parking, Zutritt zum Club fiir vier Personen,
Garderobe, Einladungen zu allen VIP-Events,
zehn Prozent Rabatt beim Weinpartner Casa del
Vino sowie ein Geburtstagsgeschenk von Alice.
Trotz des stolzen Preises seien diese Member
karten gefragt. Schliesslich werde Exklusives
geboten. Dazu gehort der «Lalique Room». In
Zusammenarbeit mit dem Besitzer Silvio Denz
konnen dort bis zu zehn Personen auf mass- und
handgefertigten Tischen und Stiihlen, unter lu-
xuriosen Kronleuchtern aus exklusivem Ge-
schirr dinieren.

Mit vielen Schichten
Fixkosten decken

Seit Ende Januar bietet auch das Restaurant Dal
Nastro in Ziirich ein Clubbing-Programm. Vor-
her machte das zweistockige Lokal vor allem
durch seine feinen Antipasti von sich reden, wel-
che auf einem rotierenden Sushi-Band
prasentiert werden. Das «Dal Nas-
tro» wurde vor rund eineinhalb Jah-
ren erdffnet. Nun finden darin jeweils
donnerstags Afterwork-Partys statt.
Der Freitag ist mit der «Lady’s Night»,
freiem Eintritt sowie einem Ciipli und
Wettbewerbsgewinnen wie Louboutin-

die Giste «im Haus» zu behalten, be- WOLF Schuhen den Frauen gewidmet. Sams-

kommen sie einen Stempel, um nach WAGSCHAL tags will sich das «Dal Nastro» mit Top-

dem Essen kostenlos in den benachbar- «Der DJs wie Andrea Oliva oder Phat Phillie

ten Club von «Alice Choo» im Unter-  Schlisselzur 345 dem bestehenden Angebot an Par-

geschoss zu wechseln. Dort veranstal-  €r folgreichen tys herausheben. Raumlich eignet sich
Gastronomie

tet Paolo Manduca Deep-House-Partys.
«Wihrend im oberen Stock eher kom-
merzielle Musik gespielt wird, darf es
im unteren ruhig etwas dirty, posh und
undergroundig zu- und hergehen», sagt
Wolf Wagschal. Dafiir werden auch mal
DJ-Urgesteine wie Sven Vith gebucht. Erfah-
rene Tiirsteher sorgen dafiir, dass eine gute Ba-
lance zwischen der High Society und dem Fuss-
volk herrscht.

Wie im vorherigen Restaurant und Club In-
dochine werden im «Alice Choo» zwei Member-
karten angeboten. Eine fiir 4.000 Franken und
eine fiir 1.000 Franken pro Person und Jahr. Die
teure wird maximal 50 Personen pro Jahr ge-
wihrt. Insgesamt erhalten nicht mehr als 100
Personen eine Karte. Anwérter miissen ein vier-
seitiges Schreiben ausfiillen und diverse Be-
dingungen erfiillen. Karteninhaber erhalten

liegt bei gutem
Essen, Trinken
und guter
Ambiance.»

das Lokal ideal fiir das Konzept. Das im
Erdgeschoss liegende Restaurant ver-
wandelt sich ab 23 Uhr in einen Club.
Die Tische werden zur Seite gerdumt,
sodass Platz zum Tanzen entsteht. Auf
der Galerie im Obergeschoss befindet
sich die Lounge. Nachdem fertig gespeist wurde,
werden auch hier die Tische hydraulisch tiefer
gelegt, und bei Bedarf sorgen Vorhénge fiir Pri-
vatsphire. Eintritt bezahlt nur, wer nach 23 Uhr
das Lokal betritt. Es gelten strenge Gesichts-
kontrollen. Unter 25 Jahren kommt keiner rein.
Die Idee zu diesem Lifestyle-Konzept ent-
stand einerseits aus dem Bediirfnis der Inha-
ber Alexander und Michael Manz sowie Dario
Betucci heraus. Die Zwillingsbriider sind die
Soéhne von Ljuba Manz und ihrem verstorbenen
Ehemann Caspar. Das Paar baute die Manz Pri-
vacy Group auf, zu welcher unter anderem das

Hotel St. Gotthard in Ziirich, das Hotel Euler in
Basel sowie das Hotel de la Paix in Genf gehoren.

«Wir finden es angenehm, nicht von einem
Ort zum anderen wechseln zu miissen, sondern
alle Annehmlichkeiten eines Abends in einer
Location geniessen zu kdnnen», sagt Alexander
Manz. Dies beginnt fiir ihn beim Apéro, miindet
im hochwertigen Dinner und geht ins Clubbing
iiber. Andererseits findet er, sei es die Hauptauf-
gabe eines Restaurants, so viele Schichten wie
moglich zu bespielen, um die hohen Fixkosten
abzudecken. Innerhalb dieser Schichten miisse
man sich mit klaren Konzepten positionieren,
die einander ergidnzen. Die Infrastruktur des
Lokals soll ausgenutzt werden. Das «Hiltl» sei
ein gutes Beispiel dafiir. Dort sei die Kiiche 24
Stunden in Betrieb. «Nur mit dem Verkauf von
Mittag- und Abendessen ist es nicht moglich,
kostendeckend zu arbeiten», sagt der 34-Jih-
rige. Das Konzept «Dal Nastro by Night» habe
sich angeboten, weil es in der Néihe des Stauf-
fachers optimal dafiir liege und die Marge ver-
bessert. Am Wochenende mache der
Verkauf der Speisen jeweils rund 50
Prozent des Umsatzes aus.

Antonio Colaianni sorgt
fiir hochste Qualitit

Mit flexiblen Preisen versucht man im

ALEXANDER

Uberraschend mischt nun auch das edle Café
Felix am Bellevue im Ziircher Nachtleben
mit. Das opulent mit roten Rosen und goldver-
zierten Elementen ausgestattete Lokal bie-
tet seit einigen Jahren feinste Pralinés, schén
verzierte Kuchen sowie hiibsche essbare Ge-
schenkideen von Teuscher an. Daneben kon-
nen die Giste im Café auf zwei bedienten Eta-
gen Gebick und Patisserie, Heissgetridnke sowie
leichte Gerichte geniessen. Bis Anfang Jahr war
es hauptséchlich tagsiiber gefiillt mit einer Kli-
entel, die zu sanften Klavier- oder Celloklingen
ihren Kaffee oder eine Tarte Tatin zu sich nahm.
Seit Januar wird das Lokal abends belebt mit
Musik von Life-DJs oder Pianisten, die Ever-
greens und Hitparadenmusik spielen: «Dolf
Teuscher Junior, Inhaber des Café Felix, suchte
schon lange nach geeigneten Personen, die dem
Lokal in den Abendstunden Leben einhauchen.
Er findet, die Lage sei geradezu priadestiniert
dafiir», sagt die Geschiftsfithrerin Karin Wy-
mann. In Hans-Peter Buchschacher sowie Bas-
tian Grabaum hat er sie gefunden. Letz-
terer kennt sich als ehemaliger Barchef
des «Poschtli» in Zermatt und der be-
nachbarten Terrasse-Bar in Ziirich im
Nachtleben aus.

Vom edlen Café zur Bar

«Dal Nastro», allen Giasten etwas anbie- Das Café Felix mutiert nach 19 Uhr je-
ten zu konnen. Die Antipasti sind zum MANZ doch nicht zu einem Club mit ohren-
Teil offeriert oder kosten maximal 19 «Esist die betdubender Musik und einer tanzwii-
Franken. Die viergingige, grossziigige Aufgabe eines tigen Masse. «Wir bieten einen Bar-
Tavolata in der Lounge belduft sich auf ~ Restaurants,so  petrieb mit Musik an, jedoch in ange-
85 Franken. Da die Betreiber der Mei- VieleSchichten  megsener Lautstirke, sodass gemiitlich
nung sind, dass nur Qualitiit auch Qua- ~ Wi¢ moglich an den Tischen miteinander etwas ge-
litit anzieht, wollen sie auch im Be- zubespielen, trunken und gesprochen werden kanny,
reich der Kulinarik auftrumpfen: «Seit ude()ksten Z0  gagt Karin Wymann. Ein neues Licht-
ecken.»

Februar begleitet uns Antonio Colai-
anni. Er soll unser Konzept im Food-
Bereich prigen», sagt Alexander Manz. Der mit
17 GaultMillau-Punkten ausgezeichnete Chef-
koch des Restaurants Mesa in Ziirich verfeinert
im Mandatsverhiltnis gemeinsam mit dem Kii-
chenchef vom «Dal Nastro» Gianluca Muzzi Re-
zepte sowie Abldufe. Laut Alexander Manz soll
in ihrem Lokal spitestens im kommenden Win-
ter alles perfekt stimmen, sodass ihr Konzept
in andere Stidte und Linder expandiert wer-
den kann. «Das <Dal Nastro> soll weltweit etab-
liert werden. Wir haben bereits Interessensbe-
kundungen vom Flughafen Charles de Gaulle in
Frankreich und aus Dubai erhalten.»

konzept sowie Kerzen auf den Tischen
sorgen fiir die entsprechende Ambi-
ance. Dazu mixt ein ausgebildeter Barkeeper
eine Vielzahl an Cocktails, die saisonal ange-
passt werden. Und jeweils bis zur Schliessung
des Lokals zwischen 24 und 2 Uhr ist die Kiiche
geoffnet, sodass Bistro- und Barfood wie Ceasar
Salad, Club-Sandwiches oder Crostini bestellt
werden konnen. Neben Afterwork-Apéros seien
in naher Zukunft weitere Events im edlen Café
am Bellevue geplant. Sarah Sidler

www.alice-choo.ch
www.dal-nastro.ch
www.cafefelix.ch



