LA RIVA

Lenzerheide

lleine die Prasentationen
sind einen Besuch im
«La Riva«

Wir waren einige Jahre nicht mehr im
«La Riva». Zu lange, wie sich jetzt
eigt. Das Lokal am Heidsee hat sich

unter seinem jungen Chef Dominique J.
Schrotter zu einer gastronomischen Pilger
statte gemausert. Spitzenprodukte, ein inspi
riertes Aromenmanagement und entziicken
de Prasentationen sind die starken Punkte.
Schon bei den Amuse-Bouches setzen der
drei Tage geschmorte Schweinebauch und
das Wagyu der Kategorie 12 ein Ausrufezei
chen. Das Duett vom Kalbs let als Carpac
cio und Tatar mit schwarzem Trffel, Par-
mesan und Topinambur bringt bestes
Fleisch, besonders tGiberzeugt der nicht zu
diinne Schnitt beim Carpaccio. Die Hum
mervariation prasentiert das Krustentier
perfekt pochiert, als klassische Bisque
mit einer schénen Vanillenote und als
au ockernde Glace. Nicht weniger Sorgfalt
steckt im gebratenen Winterkabeljau mit

Lotoswurzel, Zitronengras, Kokosnuss, Sel
lerie, Basilikum und Pak Choi. Als ein Teller
landet, der ein Zwischendurch-Sorbet ver
muten lasst, wollen wir schon leer schlu
cken. Aber welche Uberraschung: Die diinne
Sphare aus Gurkeneis beinhaltet einen
Wirsing-Specksalat, die Bekrénung ist ein
Speck-Chip. Das macht natirlich viel mehr
Sinn als die sonst verbreiteten Stisseschocks
zwischen den Gangen. Zum Hauptgang ser
viert Schrotter einen maximal zarten
Lammricken mit Mais, Polenta, Schalotten-
Con t und getrockneten Tomaten. Beim
Dessert schliesslich deutet er den Banana-
Split zu einer freien Fantasie aus Banane un
Schokolade um. Kurz: Ein bemerkenswerter
kulinarischer Abend ohne die geringste
falsche Note. Die Servicebrigade agiert mit
selten zu sehender Professionalitat, Auf
merksamkeit und Feingefuhl. Sie wirde in
jedem Lokal eine gute Figurmachen. HTS
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