MO: LEUTE

Das Ristorante Sinfonia

in Erlenbach lisst
kulinarische Herzen hoher
schlagen. Maurizio
Vannozzi fithrt seine Crew
mit Leidenschaft.

Von Carola Gick

Erlenbach. - Das Fahrgerdusch
der S-Bahn, mit der man nach Er-
lenbach gekommen war, wird mit
jedem Schritt in Richtung Risto-
rante Sinfonia leiser, bis schliess-
lich italienische Klinge das Zugs-
geratter ersetzen. Mein Partner
und ich miissen nicht weit gehen:
Gegeniiber dem Bahnhof in einem
unscheinbaren Haus schwingt ei-
ner der besten Kéche am Seeufer
die Kelle - einer, der im Gastrofiih-
rer «Gault Millauy 2007 mit 15
Punkten ausgezeichnet wurde.
Mit italienischemn Charme wird
man vom Kellner empfangen, Weil
es draussen zu kiihl ist, bleibt die
Terrasse an diesem Abend leer.
Pflanzen verleithen der Terrasse ei-
nen Hauch Italiens, sie nehmen
den Gast mit auf eine mediterrane
Reise. Aber fiir uns wurde ein
Tisch nahe der Theke reserviert.
Das Restaurant ist eher einfach
eingerichtet, durchs Fenster leuch-
tet das blau-rote Bahnhofsschild.
Die Speisekarte entfithrt uns
dann doch noch in den mediterra-
nen Stiden. Unter anderem regen
Insalatina di carciofi (Artischo-
ckensalat), . Malfatti (Gnocci aus
Spinat und Ricotta an Butter und
Salbei), Gamberoni alla diavola
(rezent gewiirzte Riesencrevetten)
den Appetit an. Wir entscheiden
uns fiir Fisch und Fleisch -
schliesslich ist Maurizio Vannozzi
fiir beides bekannt. Dazu empfiehlt
uns der Kellner einen «Te Deum
Laudamus» (48 Franken), einen
Rotwein aus Apulien. Gekonnt und
humorvoll hat er uns durch die
Karte mit 340 Weinen gefiihrt, bis
wir unsere Wahl getroffen haben.

Monchsbart in Griin

Ein feiner Tropfen, wie sich he-
rausstellt. Und er passt ausge-
zeichnet zum Essen. Ich beginne
mit einer Lasagne di verdura mit
scampi und espargolas (19.50 Fran-
ken), mein Partner hat die Taglie-
rini (16.50 Franken) ausgewéhlt.

Di: SCHAUFENSTER

DIE LETZTE

Die Lasagne ist eine Augenweide -
fast zu schade zum Anschneiden.
Etwas konventioneller sind die
Taglierini angerichtet. Sie sind mit
Knoblauch, Olivendl, Pfefferscho-

ten und Basilikum garniert. Oli-

vendl und Kriuter gehoren zu den
wichtigsten Zutaten in Vannozzis
Kreationen. Jedes Ol sei anders
und verleihe dem Gericht eine be-
sondere Note, erklirt er. Wir fah-
ren fort mit Scaloppina di vitello al
limone (Kalbsschnitzel an Zitro-
nensauce, 46 Franken) und mit ei-
nem Wolfsbarsch (48 Franken).
Beides ist einfach, aber ausge-
zeichnet zubereitet. Unsere Auf-
merksamkeit hat ein uns bisher un-
bekanntes Gemiise auf sich gezo-
gen: der griime Monchsbart. Er
werde im Frithling serviert und sei
mit keiner anderen Gemiisesorte
verwandt, erlidutert der Kellner,

«Mit Liebe und Technik»

Vannozzi legt Wert auf den Be-
zug zur Saison. So bietet er ein wi-
chentlich wechselndes Menii an,
und die Speisekarte aktualisiert er
vierteljghrlich. In der Sommer-
karte, die er seinen Gisten nichste
Woche vorlegen mdchte, findere
sich an der Fleisch- und Fischaus-
wahl nur wenig, aber sie werden
anders zubereitet, sagt der Chef.
Die Portionen sind derart bemes-
sen, dass ein Dessert ochne Villege-
fithl genossen werden kann. Abge-
rundet wird mein Menii durch ein
Panna cotta (1z.50 Franken), mein
Partner entscheidet sich fiir die
Torta cioccolata (13.50 Franken).
Nach drei Stunden und drei Gin-
gen ziehen wir unser Fazit: Das Es-
sen war hervorragend. Einfache
Gerichte finden bei Vannozzi ihre
Perfektion, er unterscheidet sich
angenehm von den unzihligen Tta-
lienern in der Region.

«Gute Saisonkiiche» will Mauri-
zio Vannozzi seinen Gisten aufti-
schen. Italienische Spezialititen
dominieren die Speisekarte. Der
49-Jahrige, der10o Kilometer nird-
lich von Rom aufgewachsen war,
betont aber; «Eine italienische Kil-
che gibt es nicht, auch wenn immer
davon gesprochen wird. Ich koche
Spezialititen aus verschiedenen
Regionen Italiens.» Das tut er mit
viel Herzblut, Er koche «mit Liebe
und ein bisschen Technik». Gute
Lebensmittel miisse man in einer
simplen Art und Weise verarbei-
ten, man miisse sie schonen.
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BILDER SABINE ROCK

Wirt und Chefkoch Maurizio Vannozzi mit zwei seiner Kreationen.

Als 22-Jihriger kam Vannozzi
1979 in die Schweiz. Im Lokal vis-
4-vis des Bahnhofs Erlenbach fand
damals sein erstes Vorstellungsge-
sprich statt. Nach Anstellungen in
verschiedenen Kiichen, unter an-
derem als Chef-Saucier im Ziircher
Hotel Savoy, ging er 1990 wieder
ins unscheinbare Restaurant in Er-
lenbach zuriick - dieses Mal, weil
er es iibernehmen wollte. Er erdff-
nete vor 18 Jahren dort sein zwei-
tes Ristorante Sinfonia. Seit 1088
dirigierte Vannozzi ein Eiichenor-
chester in Lachen SZ, und am rech-
ten Seeufer sollte ein zweites da-
zukommen.

Inzwischen besteht nur noch

das Sinfonia in Erlembach. Van-
nozzi fiihlt sich wohl in der Seege-
meinde. Er wohnt mit seinen zwei
erwachsenen Tochtern in einer
Wohnung oberhalb des Restau-

rants. Viele Giste zihlt der Koch
inzwischen zu seinen Freunden.

Auch Prominente. Unter anderem
essen die Popsdngerin Tina Tur-
ner, Bundesrat Christoph Blocher
oder der Rennfahrer Nick Heidfeld
gerne im Sinfonia.

Vannozzi freut sich {iber eine
grosse Stammlbundschaft. Wenn-
gleich vieles im Sinfonia noch an
die alte Bahnhofsbeiz von frither
erinnert, lisst Vannozzi keine
Wiinsche seiner Gaste offen.

So wie das Gelingen eines Films
vom Geschick des Regisseurs ab-
hiingt, hingt ein Abend im Sinfonia
vom Dirigenten Vannozzi ab. Die
Kellner, das Kiichenpersonal und
die Giste bilden beim Italiener in
Erlenbach ein harmonisches Gan-
zes. Wir kommen wieder.

Ristorante Sinfonia, Bahnhofstras-
se 20, 8703 Erlenbach. Telefon 044
910 04 02. Mail sinfonia@blue-
win.ch. Offnungszeiten: Dienstag
bis Samstag 11,30 bis 14 Uhr und
18.30 bis 24 Uhr. Vorspeisen 15.50
his 29 Fr. Hauptspeisen 26.50 bis
68 Fr. Desserts 12.50 bis 17.50. Mit-
tags etwas giinstiger.



