Gastlich Xd emiitlich
Das/junge/Paar Esther'Béllwald und

Laordhit Hubert iib&rascht kulinarischi
mit besonders frischen Angeboten.

Hotel Nest- und Bietschhorn
Restaurant Ried

Ried 24

3919 Blatten

i Tel. 027 939 11 06

Taglich gedffnet

Mastercard und Visa

Maestro Card und Postcard
www.nest-bietschhorn.ch

BIack—Angus- Filetim Lotschental

«RIED», BLATTEN BE Das Hotel-Restaurant Nest- und Bietschhorn liegt mitten im Létschental, das
von einer herrlichen Gebirgslandschaft geprigt ist. Hoteliere ESTHER BELLWALD sowie Ehemann
und Kiichenchef LAURENT HUBERT sorgen mit pfiffigem Esprit fiirs Wohlbehagen der Giste.

Das Haus bietet alpine Be-
haglichkeit in privilegierter
Abgeschiedenheit. Die ver-
schiedenen Gerichte im Res-
taurant Ried werden durch
typisch einheimische Speziali-
titen ergénzt. Esther Bellwald und Laurent
Hubert haben den Betrieb vor drei Jahren
von Erwin und Helen Bellwald (ibernommen.
Der aus Frankreich kommende Kiichen-
meister bietet eine von pfiffigem Esprit inspi-
rierte Cuisine Fraicheur auf beachtlichem
Niveau an und versucht seine Gaste immer
wieder mit besonderen Angeboten zu iiber-
raschen. Dazu zéhlen etwa die mit Rharbar-
ber-Ingwer-Chutney servierte Bauernterrine,

I

die mit einheimischen Fetawiirfeln erginzte
Tomatensuppe oder die schmackhafte Ge-
miisesuppe mit griinen Linsen.

Bereits der aus einer Lachsrillette mit Toma-
ten und Knoblauch servierte Gruss aus der
Kiiche zeigte deutlich, dass der Chef gewillt
ist, das abgelegene Bergtal zu einer auch
fir Feinschmecker attraktiven Destination
zu machen. Perfekt mit einer Petersilienkruste
gebraten kam auch das von Ré&sti mit
Liebstdckel begleitete Zanderfilet auf den
Tisch.

Das Black-Angus-Rindsfilet wurde wunsch-
geméss bleu serviert und war mit einer
Entenlebertranche, Portweinjus, Kartoffel-
gratin, Zucchetti und Cherrytomaten garniert.

Alle Gerichte zeichnen sich durch spezielle
Aromen aus und werden von der Kiichen-
brigade auf geschmacklich vortreffliche Wei-
se optimiert. Das gilt auch fir das Dessert:
Erdbeer- und Himbeersorbet mit gehackten
Minzenblittern und einem milden polnischen
Vodka Zubrowka. Auf der Weinkarte aus-
gesuchte Spezialitdten: Wir freuten uns erst
an einem kraftvoll strukturierten Viognier
du Valais aus dem Weingut Cantina Valpan-
tena im Veneto und wechselten in der Folge
zu einem vollmundigen Cornalin aus der Pro-
duktion von Denis Mercier in Siders. Leider
ist die Mehrzahl der guten Tropfen noch
viel zu wenig glasweise im Offenausschank

zu haben. @

~
20/20 Idealnote, bis heute in der Schweiz nie vergeben &7 Note fiir eine wegweisende, iiberragende Kiichenleistung @Note fiir ausserordentliche Kochkunst und Kreativitat @the fiir beste Qualitét und hohe
Konstanz @r@?Hoher Grad an Kochkunst und Qualitst @@ Sehr gute Kiiche, die mehr als das Alltagliche bietet 12/20 Herkémmliche, gute Kiiche ohne besondere Ambitionen

TIPP

Intensiver Spumante aus dem Tessin

GaultMillau

Das Tessiner Weingut Monti-
cello produziert eine kleine
und feine Selektion von
Tessiner Spitzenweinen - seit
Kurzem auch einen Spumante
aus der Chardonnay-Traube.
Der Euforia 2010 leuchtet

in Goldgelb und duftet nach

Passionsfrucht, Ananas und

Honig. Im Gaumen viel Volu-

men und eine schéne Frische.

Im Abgang intensive Limet-

ten- und Mandarinenaromen.

Der Schaumwein hat Gehalt
und ist als Apéro allein fast
zu schwer. Also Happchen,
Antipasti oder gar Fisch-
gerichte dazuservieren. Das

Weingut gehért zur Cantina
Sociale in Mendrisio. Das ist
eine Winzergenossenschaft,
die Trauben von Weinbauern
verarbeitet, die hauptsichlich
aus dem Mendrisiotto und
den Tre Valli stammen und
mehrheitlich freiberuflich
ihre Reben kultivieren.

Cantina Sociale
Mendrisio,
www.cantina
mendrisio.ch
Jetzt geniessen.
Trinktemperatur:
6 bis 8 Grad.
CHF 37.80
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