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Schweiz: CHF 24.50 /EU: EUR 18,80

Die feinsten Gourmetrestaurants und die gemiitlichsten Beizen
Die neuen Trendsetter und die traditionellen Institutionen
Die schansten Tische mit Aussicht und an den Pisten und Loipen
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gemachten Gelati und Sorbetti, sei der
Vollstandigkeit halber gesagt. Wir lassen
uns bei den Dolci nochmals auf eine der
Empfehlungen der Kiiche ein: die Opera
al cioccolato. Da geht nochmals der
Vorhang auf: fiir bayrische Schokola-
dencreme, Schokoladenglace, Hasel-
nusscreme, Macaron, Brownie, gepuffte
Reiswaffel aus Schokolade, Kakaopulver
plus einen Klacks rotes Peperoni-Coulis.
Applaus! wm

Vlia Principela 20A, 7523 Madulain
Fon 081 854 18 88
www.hotelchesacolani.com

mo & di 18.30-23, mi-so 12-14.30
& 18.30-23 Uhr (Kiiche bis 22 Uhr)
mo-mittag & di-mittag geschlossen
sowie Mai und November

HG Fr. 35-60

Verfiihrung auf Italienisch: Rang 2

Longhin

Risotto und Rosti mit Kastanien

Das «Longhin» liegt direkt an der
Maloja-Strecke kurz vor der Post Maloja.
Das Haus mit Wohnungen, Hotel und
dem Restaurant wurde vor rund fiinf
Jahren vom Engadiner Architekten Kurt
Lazzarini am Standort des alten Hotels
«Longhin» komplett neu gebaut. Seine
reduzierte, aufgeraumte, moderne und
lineare Formensprache findet sich dann
auch im Restaurant wieder. Steinboden,
Decke mit heimischer Arve, schwarze
Tische und Stiihle, das gefallt. Auch,
dass das Restaurant das ganze Jahr offen
hat - sogar in der Zwischensaison. Hotel
und Restaurant werden in dritter Gene-
ration gefiihrt - herzlich, unkompliziert
und familidr. Die Karte orientiert sich
an saisonalen und regionalen Produk-
ten und hilt einige spannende Uberra-
schungen bereit. Wie etwa die Kasta-
niencremesuppe, den Risotto und die
Rosti mit Kastanien oder die Tagliatelle
und Gnocchi aus Kastanienmehl. Diese
stammen vom eigenen Kastanienwald
bei Soglio. Auch Fleisch und Kase sowie
Salami, Coppa und Rohschinken vom
Zvieri-Plattli stammen aus dem angren-
zenden Val Bregaglia. Das traditionelle
Cordon bleu vom lokalen Schwein mit
Alpkdse und Vorderschinken hatten wir
bei anderer Gelegenheit bereits probiert.
Heute wagen wir uns ans Rindsfilet vom
heissen Stein (Fr. 41.-). Lustig brutzelt
es vor sich hin und kann nach Lust
und Laune saignant belassen oder auf
die ndchste Garstufe gehoben werden.

Begleitet wird es von einer kurz gegar-
ten Gemisegarnitur und Pommes frites
(Fr. 7.=). Schon der knackige Salat mit
Kernen war iiberzeugend. Hier wird alles
frisch zubereitet und méglichst natiir-
lich belassen. Die Sandwiches und Piz-
zas sind ein Zugestdndnis an die eilige
Kundschaft auf dem Weg nach Italien
oder von dort nach St. Moritz. Doch
auch die kleinen Speisen sind liebevoll
zubereitet und kénnen sich alleweil
sehen lassen. Reizvoll umsorgt werden
wir von Gretali, die auch fiir die pas-
sende Weinbegleitung besorgt ist. Ein
fruchtiger Merlot bianco, gefolgt von
einem temperamentvollen spanischen
Tempranillo. Das «Longhin» in Maloja ist
eine durchaus sympathische und emp-
fehlenswerte Adresse - sei es fiir den
kurzen Zwischenstopp wie auch fiir ein
feines Essen lokaler Pragung mit allem
Drum und Dran. dc

Hauptstrasse 40a, 7516 Maloja

Fon 081 824 31 31

www.longhin.ch

mi-so 11-23 Uhr (Kiiche 12-14 & 18-22
Uhr), mo & di gechlossen, Februar bis
zum Engadin-Marathon tdglich gedfnet
HG Fr. 23-41, Pizza ab Fr. 16.50
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Genuss pur in den Dérfern: Rang 17

Murtarol

Jahrgangssardinen und Murmeltier
Ob wir diesmal Austern essen werden?
Na, was denken Sie denn! Muss man
hier ja, im wohl mediterransten Res-
taurant des Engadins. Obwohl die von
uns zunachst bestellten nicht verfiighar
sind. Kann ja auch keiner erwarten, dass
alles standig in unbegrenzten Mengen zu
haben ware. Creuses de Bretagne sind in
fiinf Grossen gelistet, die raren Belons
auch, und wenn die Ware gar vom renom-
mierten Ziichter Gillardeau stammt,
zahlen Kenner gern einen Aufpreis. Wir
nehmen drinnen Platz, obwohl auch die
Terrasse lockt, und tun uns zundchst
mit einigen bretonischen Nummer-
eins-Austern Gutes. Sechs Franken pro
Stiick, hiibsch serviert, dazu Schwarzbrot
mit Kdsefiillung, auch als Chesterbrot
bekannt. Die Schalotten-Vinaigrette
lassen wir dagegen unangetastet. Wer
so was auf kosthare Meeresfriichte gibt,
leert auch eine Flasche Ketchup aufs
Dry-aged-Steak!

Apropos Fleisch. Liebhaber von gebra-
tenen Stiicken vom Rind zieht es eher
weniger ins «Murtarl» am Silsersee,

das sich ja unter Leitung von Antonio
Walther einen Namen gemacht hat fiir
Fisch und Meeresfriichte, das allerdings
in der Saison auch Wild wie die Bergeller
Jagdpfanne (Fr. 65.- pro Person) anbie-
tet. Sogar Murmeltier mit Nudeln (Fr.
36.50) steht bisweilen auf der Karte.
Aber weil die Beziehungen zwischen dem
«Murtardl» und dem Mailédnder Fisch-
markt bestens sind und zudem reichlich
Siisswasserfische zur Verfiigung stehen
- Saibling aus dem Oberengadin, Asche
aus dem Inn, Biindner Forelle -, ergibt
die Fischbestellung besonderen Sinn.

Die von Fischeiern auch. Kaviar vom
sibirischen Imperial-Stor ist bei unse-
rem Besuch zu haben, fiir 74 Franken pro
30 Gramm. Preiswerter, unter Kennern
aber dhnlich prestigetrachtig, sind die
Jahrgangssardinen bis 2012 zuriick -
die Dose fiir 18 Franken. Anzumerken
ist, dass es bretonischen Hummer (Fr.
22.- pro 100 Gramm) ebenso gibt wie
die famose Alaska-Konigskrabbe (Fr.
42.— fiir 100 Gramm). Wir belassen es
dieses Mal allerdings beim Rauchfisch-
teller «Murtardl», geniessen hausgerau-
cherten Lachs, Schwert- und Thunfisch,
schwelgen in Toast (etwas fade), Butter,
Meerrettichsauce, Zwiebeln und Kapern
(Fr. 17.50 kleine Portion), die den rich-
tigen Ubergang zum offenen Raviolo (Fr.

Murtardl, Plaun da Lej

24.50) bildet. Hier sind feiner Pastateig,
verschiedene Fischfilets und Jakobsmu-
scheln sowie eine gut gewiirzte Sauce
zu konstatieren. Wenn das Angebot
an offenen Weinen noch ein bisschen
spannender wadre und der Service Gfter
mal ldchelte, wiirden wir das «Murtardl»
noch ausgiebiger loben.

Cassata (Fr. 9.50) und Espresso (Fr.
3.80) bilden einen netten Abschluss,
und kurz iberlegen wir, an Ort und Stelle
die Nacht zu verbringen; das Hotel «Cris-
tallina» halt vergleichsweise schlichte
Raumlichkeiten bereit, prunkt aber mit
der Lage. Und warum soll man Austern
nicht mal zum Friihstiick verzehren? w/f

Via dal Maldgia 14, 7517 Plaun da Lej
Fon 081 826 53 50
www.plaundalej.ch

mo-so 7-24 Uhr (Kiiche 12-22 Uhr)
HG Fr. 32-80

Biindner Institutionen: Rang 4

Gianottis Wilderei

Eine moderne Jagd- und Trinkstube

Der Name dieses sympathischen Pontre-
siner Betriebes mit Weinbar und Restau-
rant nimmt augenzwinkernd Bezug auf

Hunde
erlaubt

m Mittags-
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Raum fiir
Raucher B

Sonntag Terrasse/ vegetarische
offen n Garten n Gerichte

GRAUBUNDEN GEHT AUS!

Engadin, Puschlav



GRAUBUNDEN GEHT AUS!

Engadin, Puschlav

Gianottis Wilderei, Pontresina

die Passion von Gastgeber Roman Kling.
Nicht selten stammen die aufgetischten
Wildspezialitaten aus der eigenen (lega-
len) Jagd im Engadin oder aus einem
familieneigenen Revier. Wir erinnern uns
beispielsweise gerne an das feine Ragout
vom jungen Wildschwein, an Salat mit
Hirschgeschnetzeltem oder die Linguine
mit Wildbolognese. Im Zentrum des Res-
taurants mit etwa 30 Platzen befindet
sich der Grill. Verschiedene Fleischspezi-
alitdten (Fr. 24.- bis 40.-), aber auch mal
Lachs, Thunfisch, Forelle, Wolfsharsch
oder Gamberoni (Fr. 26.- bis 30.-) wer-
den darauf meisterhaft gebraten. Dazu
wahlt der Gast aus einer verfiihrerischen
Liste an Zutaten von Baked Potato iiber
Grillgemise, Polenta, Salat, Risotto,
Rosmarinkartoffeln bis Pizzoccheri zu je
sechs Franken. Sechs hausgemachte Sau-
cen und vier eigene Salzmischungen ste-
hen zur Auswahl und begleiten das genau
nach Wunsch auf den Punkt gegarte Grill-
fleisch. Vorspeisen, Salate sowie Risotto
und Pastagerichte ergdanzen das Angebot
und bieten Alternativen fiir Vegetarier
und Veganer. Fiir nette Abwechslung sor-
gen die Tages- und Wochenspezialitdten.
Die Desserts kommen aus der eigenen
Zuckerbackerei, die in fiinfter Generation
gleich nebenan von Bruder Marco Kling
betrieben wird. So kénnen auch einzelne

Pralinen (Fr. 1.50 pro Stiick) zum Dessert
bestellt werden.

Kommen wir zum Wein! Im vorderen
Bereich des Lokals unter animieren-
der Weinkistendekoration wahlt man
zwischen Hunderten von Weinen, die
sowohl den profunden Weinkenner wie
den Genusstrinker zu liberzeugen vermo-
gen. Immer steht eine schone Auswahl,
auch seltener Tropfen im Offenauschank
bereit. Dazu bestellt man sich als wiir-
zige Begleiter vielleicht einen Hausteller
mit Trockenfleisch und Kése ... oder die
hausgemachten Wildwiirstli vom Grill.
Das «Gianottis» hat sich innert kurzer
Zeit zu einem beliebten Treffpunkt fiir
Bewohner und Gaste gemausert. Wegen
des tollen Weinsortiments, des herz-
haften Essens, der Gesellschaft und
des familidren Ambientes. Eine wahre
Bereicherung fiir das Dorf Pontresina und
eigentlich nicht mehr wegzudenken. dc

Via Maistra 140, 7504 Pontresina

Fon 081 842 70 90

www.gianottis.ch

mo-so 9-01 Uhr (Kiiche 12-15 &
18-21.30 Uhr, dazwischen kleine Karte),
mo & di im April, Juni und

November geschlossen sowie ganz

im Mai bis Mitte Juni

HG Fr. 24-65

Genuss pur in den Dorfern: Rang 7

Kochendorfer’s
(im Hotel Albris)

Auf den Spuren des Goldenen Fischs

Das «Kochenddrfer's» ist ein traditionel-
ler Pontresiner Familienbetrieb, der seit
Generationen mit Kénnen und leiden-
schaftlicher Gastfreundschaft gefiihrt
wird. Die Gastronomie steht fiir eine
frische Kiiche aus hochwertigen Pro-
dukten, die gepflegt, aber unkompli-
ziert serviert werden. Der langjahrige
Kiichenchef Andrea Berti hat sich mit
seinem Team auf die perfekte Zuberei-
tung von Fisch spezialisiert und dafiir
auch den Goldenen Fisch erhalten.
Genau diesen wollen wir heute Abend
probieren. Die Karte bietet ein Fisch-
menii mit drei, vier oder fiinf Gangen
(Fr. 48.-/55.-/62.-), Siisswasserfische,
Meeresfisch nach Tagesangebot sowie
verschiedene Vorspeisen, Pasta und
Risotto auf der Basis von Fisch. Ausser-
dem eine schdne Auswahl an klassischen
Fleischgerichten wie Kalbsgeschnet-
zeltes, Rindsfilet, Pontresiner Blatzli,
Entrecote oder Wienerschnitzel mit ent-
sprechenden Beilagen - dies jeweils als
halbe oder ganze Portion. Als Einstieg
wahlen wir die Fischvariation nach
Art des Chefs (Fr. 19.-) und die Fisch-
suppe mit Knoblauchbrot (Fr. 13.-).
Die Suppe ist klar und leicht, delikater
Fisch mit Karotten und Lauch, wahrend
der Fischteller ein schénes Potpourri
von Tuna, Lachs, Fischroulade, Pulpo-
Carpaccio und kleinem Crevetten-Cock-
tail bietet. Empfehlenswert sind auch
der reich dekorierte «Albris»-Salatteller
mit Rohkost, der Vitello tonnato oder
das marinierte Carpaccio vom Rindsfi-
let mit Steinpilzen. Weiter gehts mit
dem Tagesfisch, einem in Malanser
Pinot gris pochierten Saiblingsfilet mit
Blattspinat und Salzkartoffeln. Zu den
fangfrischen Tagesfischen wahlt der
Gast jeweils seine Beilagen nach Lust
und Laune. Wir versuchen auch den Saf-
ranrisotto mit gebratenen Seeteufelme-
daillons und frischem Meerrettich (Fr.
26.- bzw. 42.-). Dieser liegt auf einem
feinen Pesto. Ein Gedicht. Uberzeugend
auch das lauwarme Rindscarpaccio And-
rea mit in Krduterbutter sautierten Pil-
zen und Kartoffelschaum (Fr. 30.- bzw.
40.-). Ein weisses Mocca-Parfait mit
Mirabellengelee rundet das feine Essen
ab. Sowieso ist die Dessertabteilung gut
assortiert, wird das «Kochenddrfer's»
doch jeweils nachmittags zum Tearoom
mit einem grossen Sortiment an haus-
gemachten Kuchen, feinem Geback,

Glacespezialitaten und verfiihrerischer
Patisserie.

Das Restaurant «Kochendorfer's» bie-
tet eine schmackhafte Kiiche zu fairen
Preisen. Obwohl das Schwergewicht
auf Fisch liegt, findet jeder Gast etwas
nach seinem Gusto. Man spiirt die lange
Gastgebertradition im Haus: Die Bedie-
nung ist routiniert und zuvorkommend,
getafelt wird an klassisch aufgedeckten
Tischen mit schonem Silberbesteck, der
neue Arvensaal verspriiht jede Menge
Ambiente - die gelbliche Kombination
aus Restaurant und Tearoom etwas weni-
ger. Die unpratentiose Philosophie des
Hauses spiegelt sich auch in der Wein-
karte wider. Im Angebot finden wir
unter den Stichworten Regionalitdt und
Nachhaltigkeit Weine von innovativen
Winzern aus Graubiinden, dem Tessin
und dem nahen Italien - und dies zu
Flaschenpreisen ab 50 Franken. dc

Via Maistra 228, 7504 Pontresina
Fon 081 838 80 40

www.albris.ch

mo-so 8-23 Uhr (Kiiche 11.30-14 &
18-21 Uhr), geschlossen Mitte
Oktober bis Anfang Dezember

und April bis Mitte Juni

HG Fr. 22-66
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Gut und biirgerlich: Rang 5

Kronenstiibli
(im Hotel Kronenhof)

Entenzeremonie

Der «Kronenhof» ldsst keine Wiinsche
offen. Yoga oder Digitalentwdhnungs-
kuren gehdren ebenso zum Programm wie
Gastkdche, beispielsweise aus Indien, die
mit besonders gesundem Essen aufwar-
ten. Das altehrwiirdige Haus mit der klei-
nen Goldkrone auf dem Dach beherbergt
aber auch verschiedene Restaurants, wo
es von Raclette bis zum klassischen Menii
des «Grand Restaurant» im wunderscho-
nen Belle-Epoque-Saal fast alles gibt,
inklusive eines historischen Pavillons, wo
sich zum Gletscher-Fondue eine Flasche
Champagner geniessen ldsst.

Gourmets pilgern ins «Kronenstiibli», das
ebenfalls vornehm, aber gemiitlich rus-
tikal eingerichtet ist. Hier wird die ganz
grosse klassische Kiiche serviert, aller-
dings in zeitgemdsser Interpretation.
Uns werden auf jeden Fall die betérend
guten Kalbs-Tortelli mit Milken und ver-
schiedenen Wirzzubereitungen lange in
Erinnerung bleiben. Piéce de résistance
ist Canard a la presse oder Canard a la
rouennaise. Die Ente reicht fiir zwei Per-
sonen und ist nicht nur geschmacklich
hervorragend, sondern bietet auch ein
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