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((Medienmitteilung vom 4. Januar 2012
zur freien Veröffentlichung))

Bühne frei für die Jungen Wilden
Zürich, 4. Januar 2012: René Hostettler, der 33jährige neue Küchenchef der Opernhaus Gastronomie, fördert und fordert auch seine Lernenden. Im Rahmen ihrer üblichen Aufgaben kreieren und kochen Ramon Ibello, 3. Lehrjahr, und Larissa Grubenmann, 1. Lehrjahr, für die Gäste des Restaurants Belcanto das wöchentlich wechselnde Menu „Die Jungen Wilden“. Denn neben guten Kenntnissen im Umgang und in der Verarbeitung von Lebensmitteln sind auch Kreativität, Leidenschaft und Kalkulation gefragt. So tragen die beiden passionierten Jungköche Vorspeisen wie mediterraner Gemüsesalat mit warmem Meeresfrüchteküchlein, Hauptgerichte wie Loup de Mer Filet im Kartoffelmantel mit Ananas-Lauchgemüse und Desserts wie Bayerische Creme mit karamellisiertem Apfel und Holunder-Coulis auf. Die Gäste können die Gerichte einzeln oder als Menu zu 62 Franken geniessen. Reservationen: 044 268 64 64 oder www.belcanto.ch.
René Hostettler startete 1994 exakt im gleichen Jahr seine Kochlehre im Nevada Palace in Adelboden, wie die beiden Lernenden Ramon Ibello und Larissa Grubenmann geboren worden sind. Seine Erfahrungen holte er sich unter anderem als Sous-Chef und später als Küchenchef im Restaurant Le Beaujolais im kanadischen Banff, im Restaurant Krone Unterstrass in Zürich und als Privatkoch bei „A Home away Retreat“ in Kelowna, Kanada. Seit dem Start der Saison 2011/12 steht René Hostettler nun der Küchenbrigade der Opernhaus Gastronomie mit 16 Mitarbeitenden vor. So trägt er die Verantwortung für die Küche des Restaurants Belcanto, aller Events und Bankette im Opernhaus, der Pausenbuffets, des Bernhardtheaters sowie des Mitarbeiterrestaurants Atrium des Opernhauses, wo täglich bis zu 400 Mahlzeiten bereitstehen müssen. ((Ende))
Das Restaurant Belcanto im Opernhaus Zürich

Das abwechslungsreiche Angebot des Restaurants Belcanto richtet sich nicht nur an die Opernhausbesucher. Die hervorragende Lage mit Seeblick und Terrasse macht das Restaurant zu einer der attraktivsten Adressen am Bellevue. Mit seinen kundenfreundlichen Öffnungszeiten (täglich von 11 bis 24 Uhr) richtet sich das Angebot auch an Geschäftsleute. Seit dem Umbau im Sommer 2009 lässt sich ein mit modernen Multimediageräten ausgestatteter Raum auch für ein Business-Meeting abtrennen. Nachmittags schätzen viele Stammgäste das grosse Kuchenbuffet. Und am Wochenende machen zahlreiche Zürcher hier einen Halt nach dem Einkaufen. Die Küche des Belcanto bezeichnet Geschäftsführerin Barbara Kuert als eine Mischung von traditionellen Gerichten und leichter, saisonaler Küche. Für Klassiker wie das Wiener Schnitzel, Tatar oder Zürcher Geschnetzeltes mit Rösti gibt es eine grosse Fan-Gemeinde unter den Stammgästen. Das beliebte Business-Menu wechselt täglich, die warme Küche ist durchgehend geöffnet – in Zürich eher eine Seltenheit. Reservationen: Telefon 044 268 64 64 oder www.belcanto.ch.((Ende))
Bilder des Restaurants kann man auf der Website www.opernhaus.ch downloaden: Rubrik Media/Fotogalerie. Benutzername: opernhaus, Passwort: journalist
Weitere Auskünfte:
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