


nerplattli (Fr. 25.-), das mit aromati-
schem Salsiz, zartem Rohschinken und
wiirzigem Speck, angereichert mit einge-
legtem Kiirbis, wunderbarem Birnenbrot

und sehr delikaten, eingelegten Feigen,
mit herbem Kése und feinem Ricotta
einen sehr guten Eindruck hinterliess,
naben wir die Speisekarte studiert. Wie
die Rdumlichkeiten auf das Minimale aus-
gerichtet sind und strenge Zuriickhaltung
ausstrahlen, die Atmosphére moderm und
leicht unterkiihlt ist, so ist die Speise-
karte umso fantasievoller, opulent und
reich an Aromen und Ingredienzen (Menii
nach Géngen Fr. 59.-/76.-/89.-/105.-).
Wie nicht anders zu erwarten wird auf
eine naturnahe und regionale Kiiche Wert
gelegt, Produkte aus der Region erhalten
ihren Platz, das Fleisch stammt aus art-
gerechter Haltung, Kése und Krduter aus
der unmittelbaren Umgebung.

Wir diirfen uns von der Brunnennixe ins-
pirieren und verfiihren lassen. Bei einem
Glas Solér 2011 von de Stefani aus dem
Veneto (Fr. 7.-) lesen wir die originell
und sorgféltig zusammengestellte Karte.
Der Wein wird librigens nur aus Flaschen
ausgeschenkt, die Preise richten sich
nach den jeweiligen Listenpreisen,
Wir finden den Sito Moresco 2012 von
Angelo Gaja (Fr. 72.-) oder den Mono-
lith 2012 von Christian Qbrecht (Fr.
99.-), die bestimmt gut zum Rind auf
Fichtennadeln mit Zimt-Nuss-Polenta
und geschmortem Chicorée passen. Bei
den Vorspeisen kénnte uns die Brunnen-
nixe mit dem Wurzelgemiise-Carpaccio
mit hausgerduchertem Rind oder dem
Fritto misto vom Saibling verfiihren, der
Niisslisalat mit Birnendressing liest sich
dagegen beinahe prosaisch. Eine letzte
Versuchung besteht aus Lackerliparfait
im Lebkuchenmantel, Glihweinsabayon
mit Zimteis und Dorrbirnengebéck. Hier
kann die gelernte Patissiére Elvira auch
ohne Kiichenbetrieb alles anbieten, was
das Herz begehrt, wir wahlen das Bos-
koop-Sauerrahm-Dessert mit Haselnuss-
knusper, ein siisssaures, dusserst delika-
tes geschichtetes Dessert mit Apfelmus
von Friichten aus dem eigenen Garten.
Man darf gespannt sein, was in Valendas
weiterhin alles geschieht. r

Hauptstrasse 61, 7122 Valendas

Fon 081 920 21 22
www.gasthausambrunnen.ch

mi-so 9-24 Uhr (Kiiche 12-14 &
19-21.30 Uhr), mo & di geschlossen
sowie Ende April bis Mitte Mai plus
drei Wochen im November

HG Meni ab Fr. 59
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Biindner Trendsetter: Rang 6

Alpina

Biindner Pizokels

Man kénnte natiirlich sagen, man kehre
wegen der sensibel gestalteten Archi-
tektur (Gion A. Caminada) im «Alpina»
am Dorfplatz in Vals ein. Einem meder-
nen Gasthaus mit Valser Steinplatten
und Eichenholzboden (und ausgespro-
chen netten Wirtsleuten), das sich
nahezu nahtlos in das teils historische
Umfeld samt Kirche einfiigt. Weil uns
das Haus vertraut ist - die gemiitliche
mit Arvenholz getdferte Beiz im Parterre
wie das in Eichenholz gehaltene Res-
taurant in der ersten Etage —, gestehen
wir ohne Umschweife: Uns zieht es hier-
her wegen der Kiiche. Genauer: wegen
der hausgemachten Pizokels. Sie sind
ein Traum, kleine goldgelbe Fetzen, die
vor dem Servieren kurz in der Pfanne
gewendet werden. Man bestellt sie mit
Gemiise (Fr. 25.50) oder bekommt sie
zum dicken, grillierten Alpschwein-
Steak (leider lauwarm) vom Arpagaus-
Bio-Bauernhof in Cumbels (Fr. 33.-).
Das Gemiise-Allerlei dazu besteht aus
etwas Kefen, Broccoli, Blumenkohl und
einem Bohnenbiindeli, das von Riiebli-
streifen zusammengehalten wird. Die-
ses Gemiise-Allerlei begleitet auch den
in Alpenbutter geschwenkten Saibling
von der Alpenfischzucht Val Lumnezia,
zu dem zusatzlich ein ausgezeichnetes
Tomaten-Couscous gehdrt (Fr. 41.-).
Alternative dazu sind Wienerschnitzel,
Medaillons von Kalb und Lamm mit
Pommes frites, Risotto und Polenta
(Fr. 35.- bis 44.-). Vorweg empfiehlt
sich der «Holzhalken» mit ausgesuch-
ten Vorspeisen-Happli, der knackige
Eisbergsalat mit lauwarmem Speck-
Dressing oder ein Valser Heusiippchen
mit Blitterteiggebéck. Schmeckt alles,
und das sehr gut.

Was trinkt man dazu? In Vals selbst-
verstdndlich «Valser»-Wasser aus spe-
ziel gebrandetem Glas. Und Wein. Die
Auswahl an kleinen Flaschen oder an
guten Biindner Weinen ist mehr als
ausreichend. Dazu finden sich interes-
sante Tropfen aus anderen Weinregio-
nen (Vindala, Tessin; Schwarz, Oster-
reich; Hacienda Monasterio, Spanien;
Redoma, Portugal). Wir bleiben beim
Pinot, wihlen mit dem Nuits-Saint-
Georges 2011 von David Duband aber
einen Burgunder (Fr. 84.-). Einzige
kleine Kritik: uns war er ein bisschen
zu chambriert.

Ubrigens: Die Dessertkarte bietet 13 (1)
Kgstlichkeiten plus diverse Glaces. wm

Dorfplatz 80, 7132 Vals

Fon 081 920 70 40
www.hotel-alpina-vals.ch

mo-so 18.30-22 Uhr (Kiiche bis 21 Uhr),
mittags geschlossen

sowie im April und Mai

HG Fr. 24.50-44

Genuss pur in den Dorfern: Rang 13

Silver
(im 7132 Hotel)

Ein mutiger Abenteurer
Architektur-Pilger reisen nach Vals,
um das «Kronjuwel der Gemeinde»
(«Die Zeit») zu sehen: die Therme,
Peter Zumthors berihmtes Valser Bad.
Das kleine Dorf ist dank dem Architek-
ten von Weltrang in der ganzen Welt
bekannt. Touristen, die einfach mal im
Thermalbad eintauchen mdchten, bietet
Vals ansonsten viel Natur mit reichlich
Skipisten und Wandermdglichkeiten.
Dass das Dorf kein steiniger Boden fiir
Feinschmecker ist, wissen alle, die sich
schon mal im «Ganni» oderim «Alpina»
zu Tisch gesetzt haben. Ein absolutes
Highlight, was unvergessliche kulinari-
sche Momente anbelangt, ist das neue
Restaurant «Silver» mit Sven Wassmer
als Chef de Cuisine. Den jungen, uner-
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schrockenen Koch (Jahrgang 1986),
der durch die Kiichen von Caminada
und Lindner gegangen ist, bezeichnen
die Betreiber des Therme-Hotels (neu:
«7132 Hotel») als «Shootingstar».
Wir haben Sven Wassmer als ziemlich
mutigen Abenteurer erlebt, dem die
Bodenhaftung zwar nicht abhanden
gekommen ist, der aber gerne mal
Bergkartoffeln mit Hefe paniert oder
bei den Friandises mit schwarzem Knob-
lauch spielt. Ziemlich gewagt erscheint
uns alleine schon die Speisekarte, auf
der nicht viel mehr zu lesen ist, als
dass zwischen einem 6-Gang-Meni
(Fr. 180.-), 9-Gang-Menil (Fr. 210.-)
und 12-Gang-Menii (Fr. 240.-) gewdhlt
werden kann. Wir entscheiden uns fiir
die Kiirzest-Variante, bestellen ein Glas
weissen Bordeaux (Clos Floridéne 2011,
Fr. 13.-), den wir auf der linken Seite
der «Speisekarte» gesehen haben, bei
den offen ausgeschenkten «Silver»-Wei-
nen: zwei Weisse, zwei Rote, zwei Siisse.
Auf unseren fragenden Blick bringt uns
einer der jungen sympathischen Kellner
die effektive Weinkarte, die allerdings
mehr ein Buch ist, und mit einer ausser-
gewthnlichen und bewundernswerten
Jahrgangstiefe bei den Bordeaux auf-
wartet. Sechs Jahrgdnge Chateau Cos
d’Estournel, neun Jahrgdnge Chdteau

GRAUBUNDEN GEHT AUS!
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