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Chesa Grischuna
Kulinarische Tradition
Das Hotel-Restaurant «Chesa Grischuna»
will auf den ersten Blick nicht so recht
ins Préttigau passen. Die Fassade, halb
dunkles Holz, halb schneeweiss ver-
putzt, erinnert mit den tiefen Fenster-
nischen und den Carigiet-Malereien
mehr ans Engadin. Aber dank der behag-
lichen, in dunklem Holz gehaltenen
Gaststube, der ausgezeichneten Kiiche
und dem vorbildlich professionellen Ser-
vice ist die «Chesa» aus Klosters kaum
mehr wegzudenken.

Wir lassen uns einen Maienfelder Ries-
ling x Sylvaner einschenken (Fr. 4.50,/dl)
und bekommen fast umgehend von der
Kiiche das Amuse-Bouche, ein exquisi-
tes Carpaccio aus frischem Thunfisch.
Wir werden auf einige Highlights der
Karte aufmerksam gemacht, man konne
aus dem Angebot nach Lust und Laune
ein eigenes Menii zusammenzustellen,
ausserdem gebe es heute ausserhalb der
Karte einen Fisch-Viergdnger fiir 94
Franken. Gefallen fanden wir an einem
Médaillon de langoustines, schin ange-
richtet und genau auf den Punkt gril-
liert, an einem Stubenkiiken (Fr. 41.-)
und dem Kalbskotelett (Fr. 50.-), beglei-
tet von den ersten Cavaillon-Spargeln
der Saison - sehr iiberzeugend. Uber-
rascht sind wir nicht wirklich, schliess-
lich steht mit Manfred Miller ein
Kiichenchef am Herd, der vom «Walser-
hof» gekommen ist und dort schon fiir
Prinz Charles gekocht hat. Grossartig
ist auch die Sauerrahm-Mousse und der
am Tisch zubereitete Irish Coffee zum

Dessert.

Die reichhaltige Weinkarte bietet weisse

Flaschenweine zu Preisen zwischen 42

und 176, rote zwischen 45 und 660 Fran-

ken (Richebourg 1998). Wir fiihlen uns
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Chesa Grischuna, Klosters

wohl mit einem Bordeaux aus der klei-
nen Appellation Moulis, dem Chateau
Poujeaux 2003 (Fr. 78.-).

Fazit: Wir sind beeindruckt von der
exquisiten Kiiche und dem super-
freundlichen Service, was zeigt, dass
man in der «Chesa Grischuna» gewillt
scheint, die kulinarische Tradition und
gepflegte Gastfreundschaft weiterhin
hochzuhalten.

Bahnhofstras:
Fon 081 422 22
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nach Basel verabschiedet, aber die Wein-
karte ist nach wie vor dick wie ein Buch.
Im Offenausschank wird an diesem Tag
ein Riesling Auslese von Martha und
Daniel Gantenbein angeboten, 18 Fran-
ken das Glas. Das sorgt gleich fir die
richtige Stimmung.

Mittags wird ein Mittagsmenii serviert,
drei Gange fiir 49 Franken; man wihlt
zwischen einem Entenleberparfait mit
griinem Pfeffer und einer Sellerie-Varia-
tion mit einem geeisten Apfel-Sellerie-
Slippchen bei der Vorspeise, beim Haupt-
gang zwischen einer Paella «Walserhof»
und einem Entlebucher Lamm vom Grill
mit Kartoffelgratin und kleinem Rata-
touille, und zum Abschluss darf man sich
auf einen Eiskaffee mit Mandelhippe
freuen.



