STARS WIE
WASSMER & AMREIN

Schlemmen im Biindnerland?

~ In Davos ist Altmeister
Armin Amrein der Star.

Und in Vals kocht einer, der
noch Gourmetgeschichte
schreiben wird: Sven Wassmer.

Sven Wassmer,
«7132 Silver»,
Vals

«Guarda Val»,
5 ’ ; e Lenzerheide
«Scalottas .
Terroir»,
«Schweizerhof»,
Lenzerheide
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Lésst Herzen héher schlagen.
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Bianca & Sergio Andreatta, Motta Hiitte
Risotto, Haxe & Cremeschnitte

Sie habens im Blut! Die Geschwis-
ter Bianca und Sergio Andreatta
sind im «Da Enzo» in Ponte Brolla
aufgewachsen, Papa Enzo ist der
Erfinder der gehobenen Zermatter
Pistengastronomie. Die Kids sind
gefordert: Noch vor der Eréffnung
hats gebrannt in der neuen Motta
Hiitte, was zu Verzégerungen fiihr-
te. Und: Die «Motta»

(gelegen auf 2325 Meter tiber
Meer) ist jetzt doppelt so gross
wie vorher; Kiiche und Service sind
«on fire»! Zumal das Angebot

bei den Andreattas immer ziemlich

ehrgeizig ist: hausgemachte En-
tenleberterrinen mit Portwein,
frische Teigwaren, sémiger Risotto,
butterzarte Lammhaxe aus dem
Schmortopf. Das Finale ist fiir
(fast) alle gleich: ein Stiick Creme-
schnitte, schlotzig, beriihmt und
gut! Tipp an alle Gourmet-Skifah-
rer aus Lenzerheide und Arosa:
unbedingt frithzeitig reservieren!

Lenzerheide
+41 813855160
www.motta-lenzerheide.com



Glow by Armin Amrein
Davos
+4181416 43 43
www.glow-davos.ch

Der Altmeister im Hohenflug: Klas-
siker wie gebratene Entenleber auf
karamellisiertem Apfel, Stroganoff
oder Langustinen-Ravioli mit Hum-
mersauce sind immer auf der Karte.

Grischa, Leonto
Davos
+41 81414 97 97
www.hotelgrischa.ch

Nach zwei Jahren Absenz ist
das «Leonto» glanzvoll im Gault-
Millau zuriick. Verantwortlich dafir
ist Executive Chef Jean-Charles
Métayer mit seiner Kiichencrew.

Waldhotel
Davos
+41 814151515
www.waldhotel-davos.ch

Karim Schumann hat sich im
Restaurant Mann und Co. (Thomas
Manns Roman «Zauberberg» spielte
hier) den 15. Punkt mit fantasievoller

Kiiche zuriickerobert.

Morosani Posthotel, Péstli
Davos
+41 81415 45 00
www.morosani.ch

Chef Peter Miiller ist ein sicherer
Wert. Hier kann auch mittags
exzellent gespiesen werden, denn
die anspruchsvolle Abendkarte
liegt ganztags auf.

Armin Amrein kocht im
Mébelhaus und serviert Amuse-
Bouches schon mal auf Ministiihlen

Alpina, Grischunstiibli
Klosters
+418141024 24
www.alpina-klosters.ch

Hohe Kochkunst von Thorsten Bode
auf bemerkenswert ansténdigem
Preisniveau. «Bode's Sinnreise» heisst
der saisonale Sechsgénger mit Wahl-
méglichkeit aus zwslf Varianten.

7132 Silver
Vals
+4158 71320 00
www.7132silver.com

Sven Wassmer ist ein Star am Herd
und diesjahriger «Aufsteiger des
Jahres in der Deutschschweiz».
Ein Abend bei ihm ist aufregend,
verbliiffend, fantastisch zugleich.

Bellevue, Nova
Flims
+4181911 3131
www.nova-flims.ch

Das Restaurant im {iber 400 Jahre
alten Gewdlbekeller bietet eine ein-
zigartige Atmosphére. Chef Ruud
Willemsen komponiert fernab der

Trampelpfade sehr stimmige Meniis.

Berghaus Alpenrésli
Klosters
+418142213 57
www.alpenroesli-klosters.ch

Hier gibts gewaltige Fleischstiicke,
mit Butter und Rahm als Ge-
schmackstréger wird nicht gespart.
Tolles Kalb und Jos Keurentjes’
Leberli, die nicht zu toppen sind.

Casa Fausta Capaul
Brigels
+418194113 58
www.faustacapaul.ch

Authentisch die heimeligen Biindner
Stuben, echt die Gastfreundschaft
von Therese und Linus Arpagaus.
Ende der Wintersaison ist Schluss,

Arpagaus’ ziehen ins « Casutt», llanz.

Mulania/Das Elephant
Laax
+4181 9279191
www.mulania.ch

Sascha Meyer kocht an zwei Fronten.
Im 15-Punkte-Restaurant Mulania.
Und auf 2475 Meter iiber Meer auf
Crap Masegn. Spezialitit auf dem
Berg: Penne aus dem Parmesanlaib!



calottas

Das einmalide Gourmet-Konzept

in der Biindnerstube

Wir pflegen eine Terroir-Kiiche mit regionalen Produkten aus natur-
naher Produktion. Wir kennen die Menschen, die unsere Lebens-
mittel herstellen, wissen genau, wie die Tiere gehalten werden und
wo das Gemiise wachst.

schweizerhof-lenzerheide.ch

Tschuggen, La Vetta
Arosa
+4181378 99 99
www.tschuggen.ch

Klassische Meniis hat Chef Uwe
Seegert von der Karte gestrichen
und inszeniert das Essen als Thea-

terstiick. Die Dramaturgie liegt beim

Gast, der seine Gange auswahlt.

Arosa Kulm Hotel
Arosa
+41 81378 88 88
www.arosakulm.ch

Pascal Kleber, Chef iiber alle sechs
Restaurants im Haus, spriiht vor
Ideen und tiberzeugt im «Muntanel-
la» klar und schnérkellos. Im «Stiiva»
zieht Michele Baggit alle Register.

Schweizerhof
Lenzerheide
+41 8138525 25
www.schweizerhof-lenzerheide.ch

In der wunderschénen Arvenstube
im «Scalottas Terroir» setzt man
konsequent auf einheimische Pro-
dukte - sogar Turopolje-Schweine
gibts gleich von nebenan.

Waldhotel National
Arosa
+41 81378 5555
www.waldhotel.ch

Gerd Reber ist im «Kachelofa-
Stiibli» kulinarisch eine Institution.
Jeden Freitag gibts Chateaubriand
vom Weidrind. Fiir grosses Kino
sorgt das riesige Kasebrett.

Guarda Val
Lenzerheide
+41 81385 85 85
www.guardaval.ch

Das Gourmetrestaurant Guarda
Val des gleichnamigen Hotels bietet
bodenstindige Maiensass-Gast-
freundschaft kombiniert mit urba-
nem Chic im 300-jahrigen Kuhstall.

LaRiva
Lenzerheide
+41 81384 26 00
www.lariva.ch

Dominique Schrotter hat neben
der Rolle des Kiichenchefs nun auch
die des Gastgebers iibernommen.
Das bekommt dem «Riva» gut, die
Géste lieben den kreativen Koch.



