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Der Sicherheitsstollen
riickt immer niher

Im Tunnel Chlus im Prittigau
haben die Vorarbeiten fiir einen
Sicherheitsstollen begonnen.
Die Inbetriebnahme des
Stollens ist im Sommer 2016
geplant.

Bern. — Das Bundesamt fiir Strassen
(Astra) plant fiir den Tunnel Chlus ei-
nen rund 80 Meter langen Sicher-
heitsstollen, der den Strassentunnel
mit der Kantonsstrasse verbindet.
Dieser ermogliche es den Verkehrs-
teilnehmern der Nationalstrasse, sich
im Ereignisfall zu Fuss in Sicherheit
zu bringen, heisst es in einer Medien-
mitteilung des Bundes (Ausgabe vom
26. August).

Das Ausfithrungsprojekt fiir den Si-
cherheitsstollen wurde im Herbst
2013 offentlich aufgelegt. Das eidge-
nossische Departement fiir Umwelt,
Verkehr, Energie und Kommunikati-
on (Uvek) hat kiirzlich die Plangeneh-
migungsverfiigung fiir den Bau des Si-
cherheitsstollens fiir denTunnel Chlus
fiir rechtskréftig erklart.

Sechs Millionen Franken
Ab Oktober 2014 werden die not-
wendigen Vorarbeiten wie Rodungen,
Steinschlagschutznetze und Sondier-
bohrungen ausgefithrt. Im Frithjahr
2015 ist vorgesehen, mit den Haupt
arbeiten fiir den Sicherheitsstollen zu
beginnen. Diese beinhalten die Erstel-
lung der Baugrube fiir die Portalzen-
trale sowie den bergménnischen Stol-
lenvortrieb inklusive Anschluss an
den bestehenden Strassentunnel.
Nach Abschluss der Baumeisterar-
beiten erfolgen die Installationen fiir
die Betriebs- und Sicherheitsausriis-
tungen. Die Inbetriebnahme des neu-
en Sicherheitsstollens ist im Sommer
2016 geplant. Die Kosten betragen
auf sechs Millionen zu Lasten des
Bundes. (so)

Riickblick fallt
erniichternd aus

Brigels. — Mit der Wintersaison
2013/2014 blicken die Bergbahnen
Brigels Waltensburg Andiast AG «auf
eine der schwierigsten in der Ge-
schichte unserer Bergbahnen.» Das
Unternehmen erzielte mit 108 000
Franken einen «mageren Betriebsge-
winn» (Der Vorjahresgewinn lag bei
788 000 Franken). Wie es im Ge-
schiftsbericht heisst, seien die Mitar-
beiter gefordert gewesen. Die Eroff-
nung des Resorts «Prada», welche auf
den 1. Dezember 2015 festgelegt ist,
sei aber ein bedeutender Fixstern in
der Zukunft. (so)

Neu diplomierter Bergfiihrer. Kiirzlich
schloss Patrick Meisser aus Klosters
Dorf die Ausbildung zum Bergfiihrer
ab. Dies schreibt der Biindner Berg-
fithrerverband in einer Medienmittei-
lung. Meisser ist somit einer von 20
Bergfiithrerinnen und Bergfiihrern,
der die dreijahrige Ausbildung absol-
viert hat. (so)

(asthaus «am Brunnen» hats
dank Erdbeerrisotto geschafit

78 Biindner Restaurants haben
die Testesser fiir den «Gault
Millau» 2015 bewertet. Acht
Restaurants sind aufgestiegen,
zwei erhielten weniger Punkte
als letztes Jahr, und drei Gast-
stiatten sind neu aufgefiihrt.

Von Ursina Straub

Chur. — Der Erdbeerrisotto mit ge-
schmortem Lammfleisch hat die Res-
taurant-Bewerter des «Gault Millau»
iiberzeugt: Sie haben das Gasthaus
«am Brunnen» in Valendas neu im
kulinarischen Fiihrer aufgenommen.
Ebenfalls neu mit 14 Punkten aufge-
fiihrt ist das «Weiss Kreuz» in Malans.
Hier wirtet Iris Peterman — die mit ih-
rem Mann Horst die «Kunststuben» in
Kiisnacht fithrte — mit Claudia Vogl, in
der Kiiche wirkt Stefan Jackl. Mit 13
«Gault Millau»-Punkten neu in der
Ausgabe 2015 aufgelistet ist zudem
das Hotel «Corona» in Vicosoprano.

Caminada unverandert top
Acht Biindner Restaurants konnten
sich um einen «Gault Millau»-Punkt
steigern. Das «Obelisco» in Chur und
die «Stiiva da la Posta» in Sils Maria
sind neu mit 13 Punkten bewertet. 14
Punkte erhielten das «Basilic» in
Chur und das «Cavigilli» in Flims;
neu 15 Punkte vorweisen kann die
«Stitva Cuolm» in Arosa, und mit 16
Punkten aufgefiihrt sind das «Kachel-
ofa-Stiibli» in Arosa, das «In Lain» in
Brail und die «Chesa Grischuna» in
Klosters. Unverdndert an der Spitze
steht mit 19 «Gault Millau»-Punkten
Andreas Caminada vom «Schauen-
stein» in Fiirstenau.

Um einen Punkt zuriickgestuft wur
de das «Barga» unter dem neuen Chef
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Bumanns Chesa Pirani, La Punt

Hotel Haus Homann,
Homanns Restaurant, Samnaun-Ravaisch
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Talvo by Dalsass, St. Moritz-Champfer
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Grand Resort Bad Ragaz,
Abtestube, Bad Ragaz

Hotel Seehof, Amrein’s Seehofstiibli, Davos
Carlton da Vittorio, St. Moritz

Kempinski Grand Hotel des Bains,
Restaurant Ca d’Oro, St. Moritz
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Waldhotel National,
Restaurant Kachelofa-Stiibli, Arosa

In Lain, Hotel Cadonau,
Restaurant Vivanda, Brail

Waldhotel, Mann & Co., Davos
Alpina, Grischunstiibli, Klosters
Chesa Grischuna, Klosters

Giardino Mountain,
Ecco on Snow, St. Moritz-Champfer
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Quelle: «Gault Millau» 2015, Grafik: DIE SipostscHwelz

61 Restaurants aus Graubiinden und Bad Ragaz werden im «Gault Millau» 2015 mit 14 oder mehr Punkten benotet
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Stiiva Cuolm, Arosa
Tschuggen Grand Hotel, La Vetta, Arosa

Grand Resort Bad Ragaz,
Restaurant Bel-Air, Bad Ragaz

Rossli, Bad Ragaz
Casa Fausta Capaul, Brigels

Chesa Rosatsch,
Restaurant Stiivas Rosatsch, Celerina

Morosani Posthotel,
Restaurant Postli, Davos

Grischa, Leonto Gourmet Restaurant, Davos
Miihle, Fldsch

Adula, Restaurant Barga, Flims Waldhaus
Paradies, Charn Alpina, Ftan

Walserhof, Klosters

Mulania, Laax

Guarda Val, Restaurant Guarda Val,
Lenzerheide-Sporz

Grand Hotel Kronenhof,
Restaurant Kronenstiibli, Pontresina

Walther, Restaurant La Stiiva, Pontresina
Krone, La Punt
Chasa Montana, La Miranda, Samnaun

Badrutt’s Palace Hotel,
Le Restaurant, St. Moritz

Badrutt’s Palace Hotel,
Nobu, St. Moritz

Chasellas, St. Moritz

Kempinski Grand Hotel des Bains,
Enoteca, St. Moritz

Kulm, The K, St. Moritz

Suvretta House,
Grand Restaurant, St. Moritz

Giardino Mountain,
Ristorante Guardalej, St. Moritz-Champfér

Schlosshotel Chaste, Tarasp
Casa Alva, Trin
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Arosa Kulm Hotel & Alpine Spa,
Muntanella, Arosa

Lowen, Bad Ragaz
Chesa Salis, Bever

Hotel Misani, Restaurant Voyage und Bodega,
Celerina

Basilic, Chur
Stern, Chur
Va Bene, Chur
Cavigilli, Flims

Waldhaus Flims, Restaurant Rotonde,
Flims Waldhaus

La Riva, Lenzerheide

Hotel Weiss Kreuz, Malans n
Murtardl, Plaun da Lej

Saratz, Restaurant Belle Epoque, Pontresina
Sommerfeld, Pragg-Jenaz

Stiva Veglia, Schnaus

Albana, Spunta Engiadina, Silvaplana

Crystal, Restaurant Grissini, St. Moritz

Kempinski Grand Hotel des Bains,
Restaurant Sra Bua, St. Moritz

Casa Todi, Trun

2 V¥ IIPFEEY Fudb b ¥¥V OV

Gasthaus am Brunnen, Dorfplatz, Valendas n

Schauenstein, Fiirstenau

Janko Glotz im Hotel «Adula» in
Flims. 15 Punkte «Startkapital in die
Berge» schicken die «Gault Millau»-
Tester dem neuen Chef des «Paradies»
in Ftan, dem Osterreicher Gustav

Jantscher. Er hat die Restaurants
«I’Autezza» (vormals 18 Punkte) und
«Stiiva» zur ersten Fleischmanufaktur
«Charn Alpina» zusammengelegt. Fiir
die Fleischqualitét zeichnet der Scuo-

ler Kultmetzger Hatecke verantwort-
lich. «<Dem Hotel ‘Paradies’ ist ein
Wurf gelungen», hilt «Gault Millau»
fest, «Hatecke und Jantscher sind eine
Traumkombination».

«Die Starke der Biindner ist Stressresistenz»

Kaum einer kennt die Spitzen-
gastronomie besser als Urs
Heller. Der Chefredakteur des
«Gault Millau» Schweiz verrit
bei Zigarre und Espresso seine
Biindner Favoriten.

Mit Urs Heller
sprach Anja Conzett

Herr Heller, in diesem Jahr gab es keine
Sonderauszeichnung fiir die Biindner
Spitzengastronomen. Ist der Zenit iiber-
schritten?

Urs Heller: Uberhaupt nicht. Die
Biindner haben eine sensationelle
Dichte von Gourmetrestaurants.
St. Moritz hat ganz erstaunliche Kii-
chen, wie das «Kempinski». Martin
Dalsass im «Talvo» ist eine ungeheure
Motivation, der die anderen Koche da

oben etwas aus der Routine reisst. Mit
der «Mottahiitte» in Arosa haben wir
eine Skihiitte, wie
7 sie  heutzutage
sein sollte. Und in
= Fiirstenau  sitzt
nach wie vor der
absolute  Shoo-
tingstar. Der
Biindner Gastro-
nomieszene geht
es sehr gut, nicht
nur in den Touris-
musorten, sondern auch in den Ta-
lern, was ich ganz spannend finde.

Urs Heller

Was unterscheidet die Biindner Spit-
zengastronomie von derjenigen in ande-
ren Kantonen? Was ist ihre Starke, was
ihre Schwéche?

Die Stirke der Biindner Gastrono-
men ist eine gewisse Stressresistenz.

In einer sehr kurzen Saison muss sehr
viel erreicht werden. Es ist eigentlich
einWunder, wie die wihrend der Win-
tersaison so frohlich und gelassen
bleiben. Schwichen kann ich in den
Restaurants, die ich aufsuche, keine
ausmachen. Und ich bin wirklich froh,
dass die Hotels ihre Kiichen aufgeriis-
tet haben. Bei dem, was heute eine
Matratze kostet, muss man auch jen-
seits davon etwas bieten. Doch ja, ich
finde die Biindner Gastronomie steht
wirklich gut da.

... mit insgesamt drei Neueinsteigern.
Die Gastgeberin Iris Petermann in
Malans ist natiirlich ganz heiss. Die
macht mit der gleichen Liebe und
dem gleichen Aufwand weiter wie da-
mals in «Petermanns Kunststuben»,
wo ihr Mann 19 «Gault Millau»-
Punkte erkochte. Sie hat sehr gute

junge Leute im Team, und als langjah-
rige Konigin der Ziircher Topgastro-
nomie fiihrt sie dazu, dass halb Ziirich
da hochpilgert. Ein wirklich gutes und
wunderschones Restaurant, das auch
die meisten Biindner Winzer auf der
Karte fiihrt.

Was bedeutet Biindner Kulinarik?

Ich sollte wahrscheinlich sagen Pizo-
kels und Co. Aber das mache ich jetzt
nicht. Fir mich bedeutet Biindner
Kulinarik ganz einfach Winterferien.
Dann halte ich mich dort auf.

Welches Restaurant wird bei einem Be-
such in Graubiinden nicht ausgelassen?
Wenn ich iiber dem Pass bin, fihrt
mein Auto praktisch automatisch zu
Dalsass «Talvo», auch wenn es nur fiir
ein Plattli ist — das ist mein obligatori-
scher Boxenstopp.

PROMOTION

Machen Sie sich bereit fiir die Wintersaison 14/15

Seit einem viertel Jahrhundert ist die
Firma Kélte 3000 AG aus Landquart in
der Kélte- und Energietechnik titig.
Wihrend 24 Stunden am Tag, 365 Tage
im Jahr sind die Servicetechniker fiir
ihre Kunden da und reagieren bei Sto-
rungen blitzschnell, kompetent und 16-
sungsorientiert. Ein Service-Abo ist eine
unkomplizierte, komfortable und kos-
tengiinstige Losung, welche die Ein-
schitzung der Servicekosten im Voraus
erlaubt. Damit alle wahrend der néchs-

ten Wintersaison einen kiihlen Kopf
behalten. Kiihlanalagen, Tiefkiihlraume,
Klima- und Energietechnik miissen im
gesamten Lebensmittelgewerbe nicht
nur funktionieren, sondern fiir mindes-
tens ein halbes Jahr intensiver Bean-
spruchung bereit sein, wenn der Start-
schuss fiir die Wintersaison 2014/15
féllt. Und auch wenn der niachste Winter
noch so kalt werden sollte, die Infra-
struktur muss in einem einwandfreien
Zustand sein.

Das innovative Unternehmen aus dem
Biindner Rheintal arbeitet seit 25 Jahren
mit vielen Kunden aus Gastronomie, Ho-
tellerie, Lebensmittelhandel zusammen
und hatin dieser Zeit eine umfangreiche
Dienstleistung mit Wartung, Service-
Abo und Ferniiberwachung auf- und
ausgebaut. Dass sich der Spezialist dabei
standig neu auf die Kundenbediirfnisse,
wie auch auf die sich schnell verdndern-
den, technischen Anpassungen ausrich-
tet, ist fiir die Kélte 3000 AG so lebens-

wichtig wie selbstverstidndlich. Durch
das breite Fachwissen und die langjéhri-
ge Erfahrung der Kélte 3000 AG Service-
techniker profitieren die Kunden von
einer optimalen Betreuung. Auch wih-
rend der néchsten Wintersaison.

Weitere Informationen:

Kilte 3000 AG

Schulstrasse 76, 7302 Landquart
081 3000 300, info@kaelte3000.com

www.kaelte3000.com



