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RESTAURANT GEORGE (ZURICH) IM TEST

Das Interieur im Restaurant George ist ein echter Hingucker.

Penthouse-Flair
und Gutes vom Grill

ZURICH. Vor wenigen Wochen
offnete das Restaurant George
im Ober-Haus in Ziirich seine
Tore. Dort gibt es Leckeres vom
Grill und mondédnes Pent-
house-Gefiihl iiber den Da-
chern der Limmatstadt.

Der erste Eindruck?
Zeitloses Design, Retro-
charme, dezente Farben, stil-
volle Mobel und eine fantasti-
sche Aussicht iiber Ziirich.
Selbst kleine Details wie die
slissen tierischen Salzstreuer
sind ein Hingucker. Im George
fiihlt man sich schnell wie zu-
hause - auch das Personal ist
freundlich und manchmal so-
gar zu aufmerksam.

Was bestellen?

Herzstiick der Kiiche ist ein
Lavastein-Grill — folglich gibt
es Grilliertes. Klassiker sind
Tatar und Rindscarpaccio

ANZEIGE

(26 Fr.). Besonders Fleisch-
liebhaber kommen hier auf ihre
Kosten. Das Rindsentrecote
(58 Fr.) war zartrosa und
schmeckte vorziiglich. Der
Loup de Mer (40 Fr.) war bei
unserem Besuch etwas fade.
Als Beilage empfehlen sich

Triiffel-Pommes, Bratkartof- |
feln mit Speck oder Spargeln |

vom Grill (7 Fr.).

Ein Besuch bei George kann
teuer werden. Dafiir gibt es
eine unglaubliche Aussicht
tiber Ziirich, den ein oder an-
deren prominenten Gast am
Nebentisch und kosmopoliti-
sches Flair. isa

ADRESSE

Restaurant George Bar & Grill
Sihlstrasse 50

8001 Zirich

Tel: 044 44450 60
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ZURICH. Shirley Amberg

ist Sommeliére und kriegt

von Wein nicht genug. Fir

20 Minuten bloggt sie liber
ihr Lieblingsgetrank.

' Shirley Amberg, woher kommt

i lhre Faszination fiir Wein?

i Ich glaube, das liegt an mei-
nen Wurzeln. Meine Mutter
kommt aus Siidafrika und
mein Vater ist zur Hilfte Oster-
reicher — beides Weinnatio-
nen. Ich interessiere mich ein-
fach sehr fiir Wein und das
ganze Drumherum.

i Sie arbeiteten friiher auf einer
i Bank, dann wurden Sie Wein-
i expertin. Ein ungewdhnlicher
i Wechsel.

Vielleicht nicht gewohnlich,
aber wohl nachvollziehbar.
Und ein schoner Nebeneffekt
an meinem jetzigen Job ist,
dass ich meinen Weinkonsum
legitimieren kann (lacht).

Was erwartet die Leser in lhrem
Weinblog auf 20 Minuten?

In diesem Blog mdchte ich mit
Klischees und Vorurteilen auf-
raumen, manche vielleicht
auch bestatigen. Aber in erster
Linie will ich Interesse und
Lust auf Wein wecken. Mein
Blog soll dafiir da sein, Neues
zu entdecken. Monogamie ist
in der Weinwelt fehl am Platz.
Wie sieht eigentlich Ihr Wein-
keller aus?

Ich habe vier Sektionen in
meinem Keller. Eine fiir Freun-
de — die Easy-Drinkers. Die
Sektion, an die mein Mann
randarf, auch wenn ich nicht
zuhause bin. Im der dritten la-
gere ich spezielle Weine und
die vierte ist gesperrte Zone
und beherbergt Weine fiir mei-
nen Sohn aus seinem Geburts-
jahr 2009.

Isabelle Riederer

Der Weinblog auf www.20min.ch/
leben/dossier/weinkeller/

Welcher Wein passt wozu? Und muss er teuer sein? Shirley Amberg ist Sommeéliere, liebt Wein und kann

Kochen mit 20 Minuten

«lchwill Lustauf Wein wecken»

gut mit Worten umgehen - sie bloggt deshalb fiir 20 Minuten.

Einkaufstipps

Geschmacksache

«lch finde Koriander einfach schrecklich»

Michele Stofer, bist du eine gute Ko-
chin?

Wenn ich koche, probiere ich stets ein
neues Rezept aus. Diese kamen bis
jetzt immer sehr gut an. Daher wiirde
ich mich als gute Kéchin
bezeichnen.

Was ist deine Spezialitét?
Mein Tiramisu.

Hast du auch mal komi-
sche Essgeliiste?
Manchmal tunke ich Pom-
mes frites in Glace. Klingt
schlimm, schmeckt gut.
Lieber siiss oder salzig?
Definitiv siiss. Ich liebe
Desserts, ob Schoggi-
mousse, Tiramisu, warme
Schoggikiichlein mit Va-
nilleglace oder Torten. Ich
beende jede Mahlzeit mit
etwas Siissem.

Wie behiiltst du als Model
deine Figur?

Ich habe das Gliick, dass ]

ich eigentlich alles essen Michéle Stofer (22) aus Kehrsatz bei Bern ist

darauf, dass ich zu nicht viel Junk
Food, dafiir aber genug Gemiise esse.
Gibt es etwas, was du gar nicht magst?
Ich finde Koriander einfach schreck-
lich. 1sa

kann. Trotzdem achte ich Miss-Schweiz-Kandidatin 2014.
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PINK RIBBON

Sonntag, 7. September 2014, 12.00n
Stadion Letzigrund ZUrich
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