BEI TISCH

DIE SUDOSTSCHWEIZ AM SONNTAG | 11. SEPTEMBER 2011 5

Jondas, Celerina

AUSGELOFFELT

«Restorant Uondas» heisst das einzige Oberengadiner Esslokal direkt am Inn. Das neu erdffnete
Restaurant im Hotel «Chesa Rosatsch» in Celenna ist fiir seine hausgemachten Flammechueche und
fiir Grilladen bekannt.

Von Fadrina Hofmann

Das «Restorant Uondas» in Celerina
ist gleichzeitig Gartenrestaurant
direkt am Wasser und edles Dinner-
lokal. Der romanische Name
«Uondas» bedeutet Wellen und
nimmt Bezug auf die einzigartige La-
ge am Inn. Die Wellen des Bachs fin-
den sich auch im Innern des Restau-
rants wieder. Im Juni prasenfierte der
Hotelier Ueli Knobel seinen Gésten
erstmals den umgebauten Raum, der
frither «Cuort» hiess und eher als
traditionell bezeichnet werden konn-
te. Heute ist das Lokal raffiniert ge-
staltet: mit fliessenden Formen, na-
tiirlichen Materialien und Kerzen-

leuchtern mit Glastropfen. Eine gros-
se Fensterfront lenkt den Blick im-
mer wieder hin zum Wasser, zu den
«uondas».

Flammchueche auf Engadinerisch

Wer an einem Mittag zu Besuch im
Restaurant «Uondas» im Hotel
«Chesa Rosatsch» ist, dém Tfallt die
Speisenwahl der anderen Giste
schnell auf. Aut den Tellern sind vor-
wiegend Flammchueche zu sehen:
hausgemachte Flammchueche aus
dem Holzofen. Die Elsésser Spezia-
litdt ist bereits seit Jahren eine Spe-
zialitat des Hauses und offenbar sehr

beliebt sowohl bei den einheimi-
schen als auch bei den auswirtigen
Giésten. Den hauchdiinnen, knuspri-
genTeig gibt es entweder original mit
Speck und Zwiebeln oder — wie in
einer Pizzeria — belegt mit verschie-
denen Kostlichkeiten. Die Kreation
«Diavolezza» mit pikantem Salami,
Tomate, Zwiebel und Biindner Berg-
kése zeigt, dass sich Flammchueche
auch wunderbar mit einheimischen
Produkten kombinieren lisst.

Regionalitat ist dem Hausherrn sehr
wichtig. «Wir setzen auf qualitativ
hochstehende Produkte», sagt Kno-
bel. Dies zeigt auch die Speisekarte.
Bei jedem Gericht ist angegeben, ob
es sich um ein vegetarisches, ein glu-
tenfreies Gericht oder um in Hotel
gereiftes Fleisch handelt. « Aus Uber
zeugung und dem Gedanken der
Nachhaltigkeit beziehen wir unser
Fleisch aus der Region», sagt Knobel.
In der offenen Kiiche des «Uondas»
kommt heimisches Premium Rind-
und Kalbfleisch der Metzgerei
Hatecke aus Scuol auf den Grill. Ge-
miss dem Hotelier stammen 70 Pro-
zent des Fleisches aus dem Engadin.

Ein besonderes Fleischerlebnis

Tagsiiber trifft man im «Uondas» vor
allem auf Familien und Giste, welche
gerne zu einem moderaten Preis gut
essen. Abends ist nicht nur das Publi-
kum ein anderes, abends sehen auch
die Teller der elegant gekleideten
Giste anders aus. Fleisch findet sich
an jedem Tisch, denn das junge Ho-
tel-Team hat sich auf eine besondere
Art der Fleischzubereitung speziali-
siert. Mindestens drei bis sechs Wo-
chen reifen Rinds- und Kalbskotelet-
ten und Stiicke vom Rindshohriicken
im Fleischreifeschrank am Knochen.
«Dieses dry-aging ist eine Wissen-
schaft fiir sich», meint Chefkoch Mi-
chael Zelger. Mit kontrollierter Luft-
feuchtigkeit, Temperatur und Luft-

umwilzung sowie mit standiger Kon-
trolle der Stiicke erreiche man ein-
zigartig zartes Fleisch und einen
wunderbar nussigen, verstirkten Ge-
schmack, meint Zelger.

Zum kronenden Abschluss empfiehlt
sich die dritte Spezialitéit des Hauses:
eine Vanille-Soft-Ice-Cream mit ech-
ter Vanille nach hauseigener Rezep-
tur. Garniert wird das Eis je nach Ge-
schmack mit den Engadiner Sablés
«fuatscha grassa» und Himbeeren,
mit Passionsfruchtsauce und exoti-
schen Friichten oder iibergossen mit
einem heissen Espresso.

Seit der Eroffnung Mitte Juni 2011
ist das «Restorant Uondas» gemiss
Knobel abends regelmissig ausge-
bucht. Auch jiingere Semester spricht
das zeitgemésse Gastrokonzept an.
Trotz edlem Interieur und zum Teil
Preisen im oberen Bereich betont
Knobel: «Wir wollen familienfreund-
lich sein, sind edel, aber fiir alle zu-
ganglich.» Das Lokal soll seinem Wil-
len nach lebendig bleiben - stets in
Bewegung, wie die Wellen des Inn.

«Restorant Uondas», Hotel «Chesa Ro-
satsch», Via San Gian 7, Celerina/St. Mo-
ritz; bis 9. April 2012 taglich gebffnet, war-
me Kiiche von 12 bis 21.30 Uhr, Telefon
+41818370101, hotel@rosatsch.ch

Im «Uondas» erinnert das Interieur an sanfte Wellen.



