GRAUBUNDEN (

Surselva, Valsertal

Stiva Veglia, Schna

Safran-Weisswein-Sauce schmeckeGrand Cru von Boner oder der Flascher
und das saftige Schnauser KalbssteaRinot noir Bovel von Marugg. Wer sich
mit gebratenen Pfifferlingen und Gar- in der «Ustria Steila» an einen der
tenkrautern, zu dem wir hausgemachteNussbaumtische setzt, sich die Penne
Nudeln bekommen. «Steila» (Pilze, Zucchini, Chili, getrock-
Nach der Verabschiedung werfen winete Tomaten, Rahm) oder ein Biind
einen fast unglaubigen Blick zuriick aufner Risotto (Safran, Biindnerfleisch,
das Haus und den prall gefiillten Quit- Rohschinken) bestellt, holt sich die
tenbaum. Es scheint uns eine gliicklichepassende Flasche Wein im Keller gleich
Flgung zu sein, dass Tino Zimmermangelber. Die Speisekarte mit Capuns und
in Schnaus gelandet ist. Und wir auf Maluns und Rindshuftsteak an Rotwein-
unserer kleinen Surselva-«Schulreisebutter, mit Brigelser Kase, Marend,

in der «Stiva Veglia». Apfelkuchen, Schoggimousse und Tira-
Schnaus 33, 7130 Schnaus misu hat den ersten Hartetest nach der
Fon 0819254121 Eréffnung im Dezember bestanden.
www.stiva.veglia.ch M de vielleicht das A b

mo & di 11.30—14 & 18-23.30. an werde vielleicht das Angebot ver-
do 18-23.30, fr—s0 11.30-14 & kleinern miissen, je nachdem, meint der
18-23.30 Uhr (Kiiche bis 22 Uhr), nicht mehr ganz junge Wirt Marco Ber-

mi & do-mittag geschlossen, im Sommer . . i "
. . nasconi — Kennzeichen: Rossschwanz-
auch do-abend sowie Mai und November

HG Er. 36-54 chen, hochgeschnittene Armani-Jeans,
[m| [t | tiefsitzende Lesebrille. Der Solothur-

ner Beizer hat Giber eine Anzeige in der
«Solothurner Zeitung» den Weg in die
Bindner Berge gefunden. Dabei habe
er sich immer gedacht, dass es ihn
auf die alteren Tage ans Meer ziehen
. . und er die nicht als Alp6hi in einem

UStl’Ia Ste”a Bergdorf verbringen werde. Wie auch
Caminadas Dorfbeiz immer. Die Dorfbewohner scheinen den
Siat hat wenig mit Spanien zu tun. Neuankdmmling aus dem Unterland zu

Genuss pur in den Dorfern: Rang 5

Gangen (Fr. 69.—/Fr. 110.-). Augeftra- Weinkarte zeigt, dass im Keller auchSchon eher mit Solothurn. Das kleine,mégen, duzen ihn bereits. Angestossen
gen werden dann etwa Jakobsmuscheletliche interessante Flaschen ausiiber eine schmale Strasse erreichbareyird in der neuen «Ustria Steila» auch
im Speckmantel mit Gewurzbirnen unddem Tessin (Gialdi, Zanini) und deman den Berg geklebte Dorfchen mit 180mit glinstigen, offenen Weinen, etwa
mariniertem Lauch und sautierte Tran-Bliindnerland (Gantenbein, ChristianSeelen und zwei Kirchen hat eine neuedem Riesling x Sylvaner von Obrecht
chen vom Biindner Rehrticken mit eineHermann, Studach) liegen. Wir lasserDorfbeiz bekommen. Nicht irgendeine,aus Jenins oder dem Primitivo il Trullo

Preiselbeer-Pfeffer-Sauce.

uns einen wirzigen Jeninser Pinot noirsondern eine, die der bekannte Archi-aus Apulien (je Fr. 4.80/dI).

Wir bekommen voraus einen frischemmit feingliedriger Struktur einschen tekt und «Prix Meret Oppenheim»-7157 Siat
Blatt- und Gemiisesalat, zu dem etwasken, den Pfaffen-Calander 2008 von JarPreistrager Gion A. Caminada gebaufon 08192519 19

Ei, Kurbiskerne und gerdstete Brot-Luzis Weingut Sprecher von Berneggind entworfen hat. Mit grossziigigem

www.ustriasteila.ch
di 17-23, mi—sa 9-23, so 9-21 Uhr,

wurfelchen gehoren (Fr. 14.-), und (Fr. 90.-). Bei den sechs HauptgangenGastraum und Fenstern, Eichenbddenyo und di-mittag geschlossen

ein Tatar vom Schnauser Kalb mit(Kalb, Rind, Hirsch; Forelle, Saibling, offener Kiiche, drei Hotelzimmern undHG Fr. 20-29

Taggiasca-Oliven und mariniertemRiesencrevetten Black Tiger) lassereinem veritablen Weinkeller. In dem [l [i

Gemise (Fr. 28.-), ein Auftakt ganzwir uns die gebratenen Filets von derliegen an die 50 tolle Weine, auch g itiiche Bergbeizli fir Geniesser:
nach unserem Gusto. Der Blick in dieForelle (aus dem Val Lumnezia) an eineetliche Bindner wie etwa der MalanserRang 10



