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Die feinsten Gourmetrestaurants und die gemiitlichsten Beizen
Die neuen Trendsetter und die traditionellen Institutionen
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GRAUBUNDEN GEHT AUS!

Mittelbiinden, Schanfigg

Alpenblick, Arosa

Alpenblick

Jackys Klassiker

Mezzelune di carne! Kalbskotelett!
Capuns mit Chds tiberbachd! Wem das
irgendwie bekannt vorkommt, ist mit
grosser Wahrscheinlichkeit auf der rich-
tigen Spur. Jacky Donatz, grosses Herz,
kein bisschen kleinlaut, hat es in die
Berge verschlagen. Nach Arosa in den
«Alpenblick», wo der Ziircher-Biindner
mit blitzsauberer Weste (bestickt mit
«St. Moritz Gourmet Festival 2019») dar-
iber wacht, was auf die Teller kommt,
und mit aufmerksamen Augen schaut, ob
sich alle Gaste sauwohl fiihlen, die hier
einen Pistenstopp einlegen oder zu Fuss
von Innerarosa herspaziert sind oder sich
mit dem Pferdeschlitten haben bringen
lassen. Jacky Donatz ist nicht die ganze
Saison im «Alpenblick», aber immer mal
wieder, und wenn er da ist, wohnt er
auch im Haus, direkt unter der Beiz hat er
in der Ferienwohnung von Pachter Michel
Péclard sein Zimmer.

Neben der iibergrossen, etwas sperri-
gen Speisekarte werden separat «Jackys
Klassiker» als zusatzliche Gerichte ange-
boten. Dazu gehdren «Jackys Mezzelune
di carne» (Fr. 25.-), «Jackys Kalbskote-

lett mit Wintergemiisen» (Fr. 59.-) oder
«Jackys Capuns mit Chas iiberbacha» (Fr.
16.-/25.-). Erhdltlich sind weitere seiner
personlichen Lieblingsgerichte, die man
aus der Stadt kennt. Vorrétig halt Donatz
im «Alpenblick» auch irischen und schot-

tischen Lachs, derin Nusshaumen gerdu-
chert und veredelt worden ist (Zwyer Sal-
monik Filet) und reichlich runde Biichsen
mit erlesenem Kaviar (Zwyer Caviar).

Fischchnusperli und Pouletfliigeli, Kase-
schnitte und Alpler-Makkaroni, Ghackets
mit Hornli und Apfelmus oder Hackbra-
ten und Wienerschnitzel gehdren zu
den Standardgerichten des an der Piste
gelegenen Restaurants. Wir empfehlen,
zwischendurch etwas auszuscheren, die
gangigen Gerichte fiir einmal links liegen
zu lassen. Zu gut ist das Plattli mit dem
gekochten und gerducherten Speck aus
dem Toggenburg, saftige, recht dicke
Tranchen, die neben einem hiesigen
Bergkdse von der Alp Maran liegen. Und
zu schmackhaft ist die saftige, langsam
geschmorte, knusprig panierte Kalbs-
brust an der kréftigen Triiffelsauce.

Weil tagsiiber der Andrang im «Alpen-
blick» gross ist, wird man platziert,
erhdlt einen Tisch zugewiesen. Die son-
nigsten Terrassenpldtze, 180 insgesamt,
sind meistens schnell weg, erst recht,
wenn es im Spatwinter warmer und war-

mer wird. Aber drinnen ist es ebenso
gemiitlich, im Raum etwa mit dem riesi-
gen Grill, in dem meist ein Feuer lodert.
Auf dem Weg dahin passiert man das Buf-
fet, an dem fast jeder Gast kurz stehen
bleibt, um einen Blick auf die téglich
frisch zubereiteten Kuchen zu werfen.
Dafiir verantwortlich ist Jolanda, Mit-
arbeiterin aus Litziriiti, die am friihen
Morgen jeweils aufs Weisshorn fahrt, um
von dort hinunterzukurven, zur Kuchen-
Arbeit im «Alpenblick».

Noch etwas missen die Weinlieb-
haber unter den Gasten wissen: Im
«Alpenblick»-Keller liegen viele Fla-
schen, die in der Karte gar nicht gelistet
sind - die allerbesten Biindner (Ganten-
bein!) und zahlreiche Bordeaux (Chasse-
Spleen, Sociando-Mallet!).

Ifdngiweg 9, 7050 Arosa

Fon 081 377 14 28
www.alpenblick-arosa.ch

mo-so 9-23 Uhr (Kiiche 11.30-22 Uhr),
im Sommer ab 10 Uhr gedffnet, geschlos-
sen Mitte Oktober bis Ende November
sowie Mitte April bis Mitte Juni

HG Fr. 10.50-59

Speisekarten mit Aussicht: Rang 2

Giiterschuppen
Gesamtkunstwerk

Es ist ein buntes Sprachengewirr im
«Giiterschuppen». Egal, wo man sitzt.
Erhoht auf einem Podest rund um den
eindriicklichen Kamin am einen Ende des
Restaurants im eher loungigen Teil. Oder
an einem der Tische bei den fiinf Meter
hohen Bogenfenstern (die ehemaligen
Tore) mit Blick auf die umliegenden
Berge. Auf Hockern an den erhéhten
Tischen. Oder an der langen Bar, hin-
ter der in runden Nischen drei grimmige
Eberkopfe das Flaschenheer bewachen.
Wildschweinracks vom Josper-Holzkohle-
grill sind Uibrigens eine Spezialitdt des
Hauses, dazu gibts grillierten, wilden
Broccoli (Fr. 35.-).

Der «Gliterschuppen» beim Bahnhof
in Arosa ist eine frithere Werkhalle der
Rhatischen Bahn, iiber 100 Jahre alt, die
zuletzt vor allem als Lagerraum genutzt
worden war. Mit der Umnutzung ist ein
kleines Universum aus Restaurant, Bar
und Lounge geschaffen worden. Mit der
Verwendung von einfachen, robusten
Materialien wie Altholz, Schwarzstahl
und Beton. Das Kupferblech des frii-
heren Dachs ziert nun als Verkleidung
die Front der langen Bar, zudem den
meterhohen Abzug des Cheminées. Das
offene Giebeldach ist eine schdne Zim-
mermannsarbeit, in der Mitte des Raumes

steht ein vier Meter hoher Baum, und auf
den Tischen sind leuchtend blaue Dis-
teln in Vasen eingestellt. Hiibsch sind
die sechs gldsernen Trichterlampen iiber
der Bar, mit sicherem Geschmack ist das
gesamte Mobiliar ausgewahlt worden,
Stil hat selbst die Keramik des Kaffeege-
schirrs mit vergrossertem Unterteller -
der Espresso ist tibrigens italienisch gut.
Es werden je nach Tageszeit verschiedene
Clipboards mit Speisezetteln gereicht:
«Zmorga» (9-15 Uhr), «Lunch» (11-18
Uhr) oder «Abendkarte» (18-22 Uhr).
Mittags wie abends wird unterschieden
zwischen «Kleinen Tellern» und «Josper
und Co.». Bei den kleinen Tellern gibt
es beispielsweise Alpen-Mezze (Berg-
krauter-Hummus, Auberginenmousse,
gerducherte Pilze, wilder Broccoli), eine
Forellen-Ceviche (Schalotten, Limette,
Fencheleis, Pumpernickel-Crumble),
eine Schwarzwurzelcremesuppe (mit
schwarzem Weissweinschaum) oder
einen Haussalat (Schnittlauch, Gra-
natapfel, Kiirbiskerne, Hanfsamen,
Krauter-Crodtons) - insgesamt zwolf
abendliche Teller sind gelistet, die in
der Tischmitte Platz finden zum Teilen
oder Alleinegeniessen. Vom Josper-
Holzkohlegrill kommen Kalbs-Bistecca
(mit Ratatouille), pochierter Zander (mit
Zucchetti, Kimchi, Krduter-Gerstotto)
oder geschmorte Ochsenbdckchen (mit
Tannenjus und Vanille-Kohlrabi). Zum
mittdglichen Programm gehoren eine
Aroser Chdsschnitte (Fr. 18.-/26.50)
oder ein ausgewachsenes Club Sandwich
mit Country Fries (Fr. 28.50). Kuchen
gibts auch, bei unserem Besuch waren
das Linzertorte und Zitronenkuchen.
Wie es uns gefallen hat? Sehr gut. Wie es
uns geschmeckt hat? Gut. Ob wir wieder-
kommen werden? Sicher, gerne.

Bahnhofplatz, 7050 Arosa

Fon 081 544 79 45
www.gueterschuppen-arosa.ch

mo-do 9-23, fr & sa 9-24, so 9-23 Uhr
(Brunchkarte 9-15, Lunchkarte 11-18,
Abendkarte 18-22 Uhr),

geschlossen im Mai

HG Fr. 23-43

(h ] (im Sommer) BA

Biindner Trendsetter: Rang 9

Lamm & Leu

Wolowina und Wein aus Bolgheri
Hitsch Leu ist der Tatschmeister. In der
Hornlihiitte auf 2513 Metern und im Res-
taurant «Lamm & Leu» unten im Dorf.
Dort, im Grillroom, nimmt er seine Person
weitgehend zuriick. Auch wenn er wie
selbstverstandlich immer ein bisschen
prasentist, schliesslich wohnt Hitsch Leu

Raum fiir
Raucher

Hunde

Mittags-
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im gleichen Haus. An der Front steht mit
Sascha Babig ein erfahrener Servicelei-
ter, der mit seinem gewinnenden Lacheln
viel zur Grundstimmung im «Lamm &
Leu» beitrdgt. Die ist locker, aber nicht
zu locker. Im Mittelpunkt stehen Fleisch
und Wein, und wer Fragen dazu hat, darf
sich auf kompetente Antworten verlas-
sen. Die belehren nicht von oben herab,
Wissen wird hier auf sehr sympathische
Art vermittelt. Nicht zwanghaft, sondern
an jeden Gast individuell angepasst.

Ab zwei Personen brdt die Kiiche gros-
sere Stiicke Fleisch, die aufgeschnitten
in die Mitte des Tisches gestellt werden
- so kdnnen verschiedenste Stiicke in
Gesellschaft ausprobiert werden. Bei-
spielsweise Heritage Range Rib-Eye
aus Kanada (pro 100 g Fr. 27.-), Swiss
dry-aged Entrecéte double (pro 100 g
Fr. 28.-) oder australisches Wagyu MS
5-7 Striploin (pro 100 g Fr. 49.-). Dazu
gibt es klassische Saucen (Béarnaise,
Rotwein, Pfeffer, Triiffel-Mayonnaise
hausgemacht) und Beilagen wie Mara-
ner Loffel-Quarkspatzli, Pommes frites
oder Erbsli und Riebli. Das wird sepa-
rat verrechnet, wobei zum Fleisch ein
Viererset mit verschiedenen Salzen und
Chimichurri-Sauce kommt.

Die Weinkultur, wie sie in einem klas-
sischen Restaurant gelebt und hochge-
halten wird, gehdrt zum «Lamm & Leu.
Nur: zelebriert wird sie nicht. Die Weine
kommen aus dem Burgund und dem Bor-
delais, teils sind es wunderbar gereifte
Jahrgange. Aus der Schweiz, mit nam-
haften Winzern wie Kopp-Visini, Ziindel
und Chappaz, aus Italien und Spanien.
Auch aus Kalifornien, wie etwa die zwei
grossartigen roten 2015er, der Brio von
Brand und der Blueprint von Lail. Wir
haben schliesslich einen Italiener aus
der Sassicaia-DOC Bolgheri in unserem
Glas, den zuverldssigen Piastraia aus
dem Jahrgang 2015 von Michele Satta
(Fr. 85.-). Offen ausgeschekt wiirden
auch der Chianti Classico von Castello
di Ama, der Nardo von Montepeloso aus
der Maremma oder der Pinot noir von
Fromm aus Malans. Wer es mehr mit Bier
hat, sollte eins aus Arosa probieren, das
Kirchlibrau.

Der elegante, in dunklen Farben gehal-
tene Grillroom des «Lamm & Leu» befin-
det sich im ersten Stock. Dort sitzt man
auf bequemen Polsterstiihlen (braun-
rotes Leder) an dunklen Holztischen
(Rauchereiche). Das Besteck liegt auf
weisser Serviette und roter Keramik,
beeindruckend das Steakmesser. Das
gereichte Brot hat die Aroser Backerei

Weber geliefert, die Butter wurde im
Hause mit Peperoni verfeinert. Die Aus-
wahl an Starters imponiert: gebratene
Entenleber mit Brioche, Caprese mit Bur-
rata und verschiedenen Tomaten, leicht
grilliertes Tatar vom US-Prime-Rindsfilet
und dry-aged Beef, ganzer Kalamar vom
Grill. Der Burger des Hauses (Dry-aged
Galloway) kann auf verschiedenerlei
Arten aufgepeppt werden, etwa mit
Avocadostreifen. Hummer gdbe es auch,
auch als Surf and Turf, mit einem Stiick
Fleisch zum Hummerschwanz. Die dem
Fleisch gewidmeten Seiten der Speise-
karte verlangen einige Aufmerksamkeit
oder die bereits erwahnte Beratung. Es
beginnt beim butterzarten kanadischen
Pferdefilet («Produktion ohne Chemie
garantiert») und endet mit dem US-
Hanging Tender von Luma Beef («super
im Geschmack und extrem saftig»). Mit
Superlativen wird nicht wirklich gespart.
Das Chef’s exclusive Prime Beef aus Neb-
raska (Tenderloin, Filet; 200 g/250 g; Fr.
58.-/72.-) wird als «weltweit das beste
Beef» angepriesen.

Unsere Wahl fallt auf eine «Lamm &
Leu»-Exklusivitdt, «das einzige Ent-
recote aus Europa, das wir wirklich gut
finden», das Wolowina-Entrecote aus
Schlesien (250 g/300 g; Fr. 48.-/57.-).
Das ist vom Grill kréftig gezeichnet,
wunderbar im Biss. Dazu passt der saf-
tige Blumenkohl an polnischer Butter
mit gemahlenem Toastbrot, Eiern und
Schnittlauch allerbestens.

Poststrasse 144, 7050 Arosa

Fon 081 377 13 66
www.lammundleu.ch

mo-so 16-01 Uhr (Kiiche 18-22 Uhr),
mittags geschlossen, im Sommer auch
mo, di & mi sowie ganz im Mai, Juni
und November (im November iibers
Wochenende gedffnet)

HG Fr. 42-72

Genuss pur in den Dérfern: Rang 8

Le Bistro
(im Hotel Cristallo)

Frankreich - Spanien

Mit der Speisekarte reicht uns der Kellner
die Weinkarte gleich mit. Sie spielt in
diesem verspielt eingerichteten Restau-
rant ganz offensichtlich keine unterge-
ordnete Rolle. Frisch geschnittenes Brot
wird im Korbchen aufgetragen, dazu friih-
lingsgriine Kerbelbutter. Der Schnee im
schneereichen Aroser Winter ist an den
Tischen das Hauptthema, plus die drei
bevorstehenden wolkenfreien Sonnen-
tage. Fiir gute Laune sorgen auch «Les
entrées froides», das Lachstatar «Label

Rouge» und das Sashimi vom Yellow Fin
Tuna mit Glasnudelsalat. Ebenfalls ein
Highlight: die gebratene Entenleber mit
Spiegelei von der Wachtel auf feinen
Linsen mit Granatapfelkernen und ein-
gelegten Pflaumen (Fr. 28.-). Man sitzt
im «Bistro» entlang der Wand auf der
gepolsterten Bank an Zweier- und Vierer-
Tischen oder dann am Fenster. In grosse-
rer Gesellschaft gefallt es uns am grossen
runden Tisch beim Eingang am besten.
Auf einer {ibergrossen Schiefertafel sind
unter ein paar dekorativen Giiggeln die
tagesaktuellen Gerichte annonciert. Auch
der frisch eingetroffene Fisch: Seezunge
fiir zwei Personen oder Filet vom Loup
de mer. In der Weinkarte sehen wir den
2014er Pinot noir von Martha und Daniel
Gantenbein (Fr. 175.-), ebenfalls aus der
Herrschaft den 2016er Malanser von Tho-
mas Studach (Fr. 115.-). Dann den Merlot
Vinattieri Luna 2011 von Luigi Zanini (Fr.
225.-). Wir wenden uns den zahlreichen
franzdsischen Gewdchsen zu und wer-
den im Bordelais sogleich fiindig. Aus
dem Haut-Médoc sind zwei Jahrgdnge
Sociando-Mallet gelistet. Wir ziehen
den 2003er (Fr. 108.-) aus einem sehr
heissen Jahr dem 2004er vor (Fr. 98.-),
weil Weine dieses Jahrgangs oft hart und
unnahbar geblieben sind. Leider muss uns
der Kellner enttduschen, vorrétig gebe es

Giiterschuppen, Arosa

nur noch den 2014er! Gleiches passiert
uns nochmals beim ndchsten Versuch,
einem Faugéres 2011 - ausgetrunken.
Das Charra-Beef - dafiir hat man im «Bis-
tro» eine Extra-Karte aufgelegt - kommt
aus dem spanischen Avila und reift tiber
28 Tage im Dry-Ager des Restaurants:
Rib-Eye, Striploin, Cote de beeuf, T-Bone
oder Porterhouse (100 g/Fr. 35.-). Vom
Grill gibt es zudem Rindsfilet, Kalbs-
hohriicken oder irisches Lammcarré.
Dann vom «Schweizer Urschwein aus
dem Wallis», dry-aged, 250 Gramm (Fr.
39.-). Sowie ein Stroganoff oder das
«Bistro»-Paradegericht, Entrecote «Café
de Paris» mit Pommes frites (Fr. 54.-).
Wir bleiben bei einer der Tagesempfeh-
lungen: zarter Kalbsriicken an einer fei-
nen Morchelsauce mit separat servierten
Nudeln (Fr. 66.-), ein Volltreffer. Dazu
trinken wir den vom Chef empfohlenen
Zweitwein von Smith Haut Lafitte, den
Le Petit Haut Lafitte 2010 (Fr. 98.-).
Passt.

Poststrasse, 7050 Arosa

Fon 081 378 68 68
www.cristalloarosa.ch

mo-so 9-23 Uhr (Kiiche 11.30-14 &
18-21 Uhr), Oktober und November
sowie April bis Ende Juni geschlossen
HG Fr. 35-70

Genuss pur in den Dérfern: Rang 13
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