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mit Bratkartoffeln und Rahmspinat (Fr.
46.~). Dazu passt ausgezeichnet der
sortenreine Merlot Tracce di Sassi von
Wemer Stucky aus dem Tessin (Fr. 98.<).
Zum Abschluss teilen wir uns Topfen-
schmarren mit lauwarmem Zwetschgen-
kompott (Fr. 20.-), eine etwas leichtere
Variante des berlihmten Kaiserschmar-
rens,

Robert Eberl ist ein Meister der feinen
Geschmacksnuancen. Ganz besonders
geniessen wir sein Talent bei nicht all-
taglichen Kreationen wie der Paetla (Fr.
68.~). Eberl interpretiert sie mit einer an
Raffinesse kaum zu iberbietenden Fisch-
und Meeresfriichtekomposition, fein
abgeschmeckt mit Safran und Krdutemn,
begleitet von komigem Reis. Dazu lassen
wir uns den von Astrid Eberl empfohle-
nen Brunus der katalanischen Kellerei
Portal de Montsant einschenken, eine
Cuvée aus Carinena, Garnacha, Syrah.
Wer Fisch und Meeresfriichte liebt, fur
den ist das «Rivas ein Paradies. Wir erin-
nern uns an einen herrlichen Steinbutt
(Fr. 58.~), dessen zarte Aromen gekonnt
von hochwertigem Salz und Krautern
umrahmt waren, Und an einen grossarti-
gen Wein dazu, einen Meursault-Charme
(Fr. 135.-) - das Tipfelchen auf dem i
an jenem Abend.

Voa Davos Lai 27, 7078 Lenzerheide
Fon 081 384 26 00

www.la-riva.ch

di-50 11.30-15 & 18-24 Uhr
(Kiche bis 23 Uhr), mo geschlossen
sowie Mai und November

HG Fr, 25-70
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Q'Vadis
Auf dem rechten Weg

Im ehemaligen Hotel «Ritia» (erbaut
1926) am nordlichen Dorfeingang von

.4 o Lt

Lenzerheide liegt vis-a-vis der Bickerei
Segrebondi das Restaurant «Q'Vadiss.
Schiefertafeln links und rechts des Ein-
gangs weisen auf die Tagesspezialititen
hin: Gehacktes mit Hornli und Apfelmus
(Fr. 18.50), Fischknusperli vom Zan-
derfilet mit Kartoffel-Gurken-Salat (Fr.
36.50), Tagliatelle Q'Vadis mit Rinds-
filetstreifen (Fr. 32.50) oder Kutteln
Ziircher Art mit Lauch und Salzkartof-
feln (Fr. 19.50). Die Gastgeberin, Rita
Lotspeich-Gisler, begrlisst ihre Gaste
mit einer erfrischend natirlichen Herz-
lichkeit und zeigt linkerhand unseren

Tisch; rechts ist die grosse Bar, an der
ebenfalls gegessen werden kann,

Uniibersehbar ist der zentrale Wein-
schrank, liebevoll zusammengestelit
die lesenswerte Weinkarte. Nirgends auf
der Lenzerheide diirfte die Auswahl an
osterreichischen Weinen besser sein als
hier. Eine weitere Uberraschung ist die
Seite mit den sorafaltig ausgesuchten
mallorquinischen Gewachsen, und Spass
macht uns auch das kleine, kompakte
Angebot an guten italienischen Weinen,
welches sich auch preislich erfreulich
vom {brigen Angebot im Ort abgrenzt.

Der fiihrende Online-
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Marktplatz fir die Schweizer
Gastronomie und Hotellerie
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Mittelbiinden, Schanfigg

Bei unserem Besuch im Spatsommer
machen Nisstisalat mit Ei (Fr. 14.50)
und die Badener Hochzeitssuppe, eine
Rindsbouillon mit reichlich Fleisch und
Gemise (Fr. 11.-), Appetit auf mehr.
Auch das Wienerschnitzel mit warmem
Kartoffelsalat (Fr. 37.50) aus der Kiiche
von Stefan Lotspeich-Gister ist klasse.
Dazu geniessen wir vom Burgenlinder
Winzer Paul Kerschbaum den Impresa-
rio, eine Cuvée aus vornehmlich Blau-
frinkisch sowie Zweigelt und Cabemet
Sauvignon (Fr. 89.-). Auf der Winter-
Karte, bei einem anderen Besuch, fehlt
das Wienerschnitzel, dafiir machen uns
Rindsschmorbraten Brunello nach Art
des Chefs mit Kartoffelstock und Apfel-
rotkraut (Fr. 29.50) sowie das Rindsfi-
{etmedaillon mit Basilikumrisotto und
Rindermark (Fr. 44.50) viel Spass. Den
kriftigen Fleischspeisen schmeichelt
ein 2008er Sito Moresco, die Piemon-
teser Cuvée aus Nebbiolo, Merlot und
Cabernet Sauvignon von Angelo Gaja.
Auch die als Klassiker angepriesene
Crema catalana (Fr. 13.50) Uberzeugt.
Eiir Liebhaber ausgesuchter Brinde
hilt das «Q'Vadis» auch einige schone
Flaschen bereit, zum Beispiel von der

Brennerei Distiller (Hermann & Zindet)
aus Walenstadt.

Voa Principala 64, 7078 Lenzerheide

Fon OB1 384 3585

WWW.gva

mi-s0 10-14 & 17-22.30 Uhr

(Kische 11.30-13.30 & 17 30-21.30 Uhs),
mo & di geschlossen sowie drai Wochen
im Juni und zwei Wochen im Dezember
HG Fr, 24,50-49.50
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Trouvaillen fiir Weinnasen:
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Alpina

Stuba oder Stiibli?

Das «Alpinas in Parpan ist Uber die letz-
ten 180 Jahre stetig gewachsen und
immer nach ein bisschen grosser gewor-
den. Gerade hat es einen weiteren Umbau
hinter sich, und die Neugestaltung des
gingangs- und Restaurantbereichs ist
geglickt, Was uns vor ein schones Pro-
blem stellt: Gefallt es uns nun in der
«Alpina Stubar besser (viel altes Holz,
viel Naturstein, viel Licht) oder doch im
getiferten «Obertor Stilblis (sehr urig,

weisser Kachelofen)? Wir nehmen dieses
Mal in der «Stuban Platz, bestellen «a
guats Trdpflin, wie es auf der Weinkarte
handschriftlich heisst, Und sehen, dass in
dieser Kategorie auch der Pinot noir 2006
und 2007 von Martha und Daniel Ganten-
bein figuriert (Fr. 115.-). Empfohlen wird
ein Menii in finf Gingen, das auch in
abgekiirzter Form genossen werden darf
(Fr, 62,- bis 92.-). Mit Saltimbocca vom
Reh mit Hixa-Polenta und mit Médaillons
vom Kalbsfilet mit Limonenpfeffer, arl-
nem Dinkel-Risotto und jungem Gemuse.
Wir bestelien erst «Einheimischesy, weil
wir die Qualitat des «Parpaner Salsiz»
kennen und schitzen (Fr. 9.-). Und lassen
uns den Unterschied erkidren zwischen
Pizokel (grosse Teigspatzli mit Rahm,
Kise, Speck, Rauchschinkenstreifen) und
Parpaner Pizzoccheri (Buchweizenspatzli
mit Gemlise und Kase, iiberschmolzen mit
brauner Butter), Und wenn wir schon
dabei sind: Wissen Sie, was Parpaner Scar-
nuz sind? Vollwert-Pfannkuchen, gefillt
mit Pilzen und frisch gebratenem Gemuse
(Fr. 19.=). Bodenstindige Kost. Wie das
Heimberg-Steak (Alpschwein), grati-
niert mit Kise und Krautlein (Fr. 28.-).
Oder das Rahmgeschnetzelte (Kalb) mit

frischen Pilzen an ¢
knusprigen Rosti (F
das «Alpinan auch fi
fiir Fisch (Loup de ™
chinoise und das
Parpaner Alpkase.

Haypts!
fon 081 382 01
www.hotelalpir
mo-%0 7.30~23 U
(Kiiche 11.30-1
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Gut und birgerlic

Ustareia
Im Capuns-Himn
Sie sind im ganze:
gemachten Capu
Candreia, die s¥
«Ustareia Belav
grosse Terrasse]
Uber Tiefencaste
ist nicht riesig
Tische. Romi S0

Mit Freunden teilen ist wahrer Genuss. S0 wird a
Und auf diese Lebensfreude stossen wir an: Mite!
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us einem gewdhnlichen Tag ein Sommerfest.

inem herrlich frischen Schiltzengarten Bier. Prost.




