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Eréffnung:
20. Februar 2017

Architekt: Patric Meier

Innendesign:
Ina Rinderknecht und
Christoph Cavigelli

Fiirs Vintagefeeling:
Pergamentpaneele — gespannte,
mit Lack tiberzogene Ziegenhiure —
aus den Fiinfzigerjahren im
Eingangsbereich

Zum Anstossen:

Ein Bacon Negroni in der
Barchetta, kreiert von

Chef de Bar Julio Clemens Enzler

Zum Essen:

Das lauwarme Filet Royal vom
hausgeriucherten Lachs, mit
Blumenkohl, Shiitake und Kaviar
«Maison Prunier» im «La Rotisse-

rien, kreiert von André Jaeger

Fdle Federn

Text: Delia Bachmann | Foto: z. V. g.

== Der Storchen greift nach dem fiinf-
ten Stern. In sagenhaften sechseinhalb
Wochen verpasste sich das Ziircher Tradi-
tionshotel an der Limmat ein neues Feder-
kleid, mit dem es sich in die H&hen der
Luxushotelleric emporschwingen will.
«In der Mitte wird es schwierig, dem Sog
nach unten zu entgehens, begriindet Di-
rektor Jorg Arnold den angesichts der
erstklassigen Lage und treuen Stamm-
kundschaft erklirungsbediirftigen Um-
bau. Méglich machten ihn der Hausarchi-
tekt Patric Meier mit minutidser Planung
und die rund 400 Handwerker, die zwi-
schen sechs Uhr morgens und elf Uhr
abends Schichtarbeit leisteten.

Der neue Storchen, ausgekleidet und ein-
gerichtet von Ina Rinderknecht und
Christoph Cavigelli, kann sich sehen las-
sen: modern und einladend mit neuem
Eingang auf der Limmatseite einerseits, in
der Tradition verwurzelt und dem Denk-
malschutz verpflichtet andererseits. Be-
sonders viel Gestaltungsfreiheit genossen
die Innendesigner bei den 35 neu gemach-
ten Zimmern, Korridoren und dem Trep-

penhaus sowie im Erdgeschoss mit Ein-

gangshalle, Rezeption, Lobby und Bar.
Nicht nur der schwarz-weiss gefiederte
Storch hat auf Béden und Winden feine
Spuren hinterlassen: Mit der Glyzinie und
der Traverweide wurden in den Zimmern
und — besonders eindriicklich — auf den
handbemalten Tapeten von de Gournay
auch weitere Ziirichsee-Motive aufge-
nommen. In den geschiitzten Riumen im
ersten Stock gelang es Rinderknecht und
Cavigelli, das neue Konzept umzusetzen,
ohne historische und liebgewonnene
Federn auszurupfen. In der Zunftstube La
Roétisserie wurde die Karte tiberarbeitet
und das Table-Top erneuert. Ausserdem
wird unter Kiichenchef Cyrille Anizan
der Service aufgewertet: Er tranchiert den
Loup de mer in Salzkruste direkt am
Tisch, macht das Tatar fertig oder filetiert
das doppelte Kalbskotelett. m

Storchen Ziirich
Weinplatz 2

8001 Ziirich

044 2272727

www.storchen.ch




