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"

LEGENDEN -: Das «Segantini», benannt nach Pachter

und Maler-Urgrossvater, ist klein und doch so fein.

erglandschaften hates

keine. Auch nicht Scha-
fe oder Hirten. Die Bilder
des weltberithmten Hoch-
gebirgsmalers  Giovanni
Segantini hangen nicht an
den Wanden des Restau-
rants im Ziircher Kreis
Cheib. Ist

das Restaurant gehort. Vor
einem Jahr uberliess Stutz
sein Lokal den Profigastro-
nomen Simona und Gianni
Segantini, die nach einer
kurzen Bewaihrungsphase
von den Gastrokritikern
des «Gault Millau» gleich
14 Punkte zugesprochen
erhielten. Auch Stutz geht
immer noch

auch

nicht notig.

Ugo Ron- wm
dinones Spie-  grossen Effort.
gelkaleidos-
kop ist  stadtbekannt.

Schliesslich liess Seidenko-
nig und Urgastgeber Andi
Stutz im selben Lokal ko-
chen, bevor aus dem Sei-
denspinner das Segantini
wurde. Generationen gin-
gen schon im Stutz’schen
Seidenparadies  «Fabric
Frontline» ein und aus, zu
dessen Gebaudekomplex

g’ Koch Adrian

ein und aus
und  bringt
seine Gaste
mit zu Gian-
ni,dem Uren-
kel des Malerkonigs, der
1899 bei Pontresina ver-
starb.

Wir waren sehr begeis-
tert von der Kiiche im
Segantini. Der britische
Koch Adrian Efford zeigte
grossen Effort bei der aus-
serordentlich sorgfiltig
arrangierten Tellergerich-
ten. Die Vorspeise mit den

panierten Kalbsmilken,
dem Wachtel-Spiegelei, den
grinen Bohnen und der
Currymayonnaise auf der
schwarzen Schieferplatte
war selbst ein Gemiilde. Der
Seeteufel und vor allem das
Lamm empfehlen wir
warmstens. Und die Tarte
Tatin — ohne Kohl — war die
beste, die wir in unserem
bisherigen Leben essen
durften.e

Oase im Kreis 4

Das intime
aSegantinis.

..............

Panierte Bio-
Kalbsmilken, 22 Fr,

Hauptgang: Geschmorte
Bio-Lammhaxe mit Salbei-
risotto und Wirz, 37 Fr;
pochierter Seeteufel mit
Herzoginkartoffel 46 Fr.

Dessert: Tarte Tatin,
Vanilleglacé 18 Fr.

Wir haben bezahit (ohne
Getriinke): 123Fr
Essen: 1@ 8 18 8!
Ambiente: @ @ @

Service: ;




