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VILLA ORSELINA
Il Ristorante
Via Santuario 10
+41 91 735 73 73
Christoph Schlosser (Direktor),  
Antonio Fallini
welcome@villaorselina.ch
www.villaorselina.ch

h  4. Januar bis 6. März
D 68.–/95.– • à la carte 47.–/81.–

HHHHHH

 Doppelzimmer ab 340.–

Gastgeber Christoph Schlosser hat ein be-
sonderes Talent. Er weckt verwunschene 
Hotel-Juwelen liebevoll aus dem Dorn
röschenschlaf. Das war im «Waldhaus 
Flims» so, und das ist in Orselina nicht an-
ders. Die «Villa» erstrahlt in neuem Glanz 
und mit neuem Selbstvertrauen. Sie spielt 
ihre Stärken aus: unglaubliche Terrassen, 
wenige, aber sehr schicke Zimmer, das 
Ambiente des Südens. Und eine bemer-
kenswerte Küche.

Antonio Fallini, der weit gereiste, 
freundliche Chef, erobert sich den 15. Punkt 
vor allem dank seiner Antipasti und Primi. 
Da gibt’s einen dünn aufgeschnittenen 
Carpaccio di gambero; grüne Zitrone und 
der etwas heftig portionierte Apfel sorgen 
für angenehme Säure. Ein neues Kraut 
lernten wir bei diesem Gang auch noch 
kennen: Valeriana, Katzenkraut. Der Tin-
tenfisch erreichte uns ziemlich frech: lau-
warm, zu «Tagliatelle» geformt, mit Pista-
zien und Tinte in der Sauce. Den marinier-
ten Branzino mit Agrumi (Zitrusfrüchte) 
ordern wir beim nächsten Besuch. Pasta 
und Risotti kann man als Vorspeise und an-
genehmerweise jederzeit auch als Haupt-
gang haben. Wir versuchten den untadeli-
gen Carnaroli-Risotto mit Minze, Zitrone 
und einer leichten Fonduta aus Giumello-
Käse; auf ihn wartet man zwanzig Minu-
ten, und das ist bei einem Risotto eine gute 
Nachricht. Die Ravioli, nicht sehr dünn, 
aber sehr gut, waren mit Wachtelfleisch ge-
füllt, dazu gab’s Eierschwämmli und einen 
dekorativen Chip von der Sellerieknolle.

Bei den Secondi ist Chef Fallini etwas 
weniger aufregend. Für die (reichlich porti-
onierten) Jakobsmuscheln an einer fantasti-

schen Sauce mit Oliven, Kapern und Toma-
ten gab’s noch Applaus, da zum Auslöffeln 
gut. Beim Kalbsfilet und beim Galletto 
(Hühnchen) hätten wir von der annoncier-
ten Kräuterkruste mehr erwartet − enden 
die im eigenen Garten liebevoll gesammel-
ten Kräuter als Pulver, verlieren sie Aroma 
und Wirkung.

Abende in der «Villa Orselina» sind 
grosse Abende. Die Weinkarte (zusammen-
gestellt von Weinflüsterer Geny Hess) ist 
imposant und sehr fair kalkuliert, die Stim-
mung auf der grossartig grosszügigen Ter-
rasse lädt zum Verweilen bis weit nach 
Mitternacht ein. Das sehen andere auch so. 
Die «Villa» hat Erfolg. Selbst die Ticinesi, 
den Restaurants ihrer Fünfsternhotels ge-
genüber eher skeptisch eingestellt, haben 
sie entdeckt und liebgewonnen.

PS: Im Resort gibt’s zwei gute Zweit
adressen: Die «Barca Blu» gleich nebenan 
fürs Übernachten mit kleinerem Budget. 
Und den unkomplizierten Grill neben dem 
Pool.

delikater Zitronenvinaigrette serviert. Ein 
Spargelragout ergänzte fein die prall mit 
Ricotta und grob geschnittenem Bärlauch 
gefüllten Ravioli. Den Wolfsbarsch ser-
vierte Valentino Roversi auf mediterrane 
Art mit Oliven, Zucchiniwürfeln, kleinen 
Tomaten und Olivenöl. Das mit Morcheln 
und Bärlauch gefüllte Kalbssteak lag auf 
Kartoffelpüree, dazu gab’s eine exzellente 
Rosmarinsauce.

Das Dessert war eine frühlingshafte, 
komplex aufgebaute Kreation: Erdbeer-
mousse auf und zwischen Blätterteig, 
Joghurtglace sowie frische Erdbeeren und 
ein Rhabarberkompott. Weinkarte mit 
vielen Tessiner Tropfen. 

6600 LOCARNO-MONTI	 TI
Bellinzona 23 – Lugano 40	 G6
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LA CHIESA
Via del Tiglio 1
+41 91 752 03 03
Claudio Borsoni, 
Peter Van Bosch
borsoni@lachiesa.ch
www.lachiesa.ch

h  Montag, Dienstag (Juni bis August nur Montag),  
27. Oktober bis 16. November
M 40.–/50.– • D 90.–/120.– • à la carte 56.–/90.–

Sein fünfjähriges Jubiläum hat Gastgeber 
Claudio Borsoni noch mehr Schwung 
verliehen. Mit einem rassigen Spargel-
süppchen mit Croûtons und einem Spiess-
chen mit in Randen mariniertem Räucher-
lachs begrüsste uns das «La Chiesa»-
Team. Ein stimmiger Auftakt in das wie 
immer auf der Schiefertafel präsentierte 
Menü. 

Es startete mit weissen Spargeln, Ruco-
la, Tomätchen, gerösteten Pinienkernen 
und einem Rucolapesto. Die mit Basilikum 
und Ricotta gefüllten Ravioli wurden mit 
knackigem Gemüse und zwei saftigen 
Wachtelbrüstchen serviert. Zum zarten 
Kalbssteak auf Safranrisotto reichte 
Küchenchef Peter Van Bosch wilde Spar-
geln und eine rassige Rotweinsauce. 

Wir orderten auch die zarten Ricotta-
Basilikum-Ravioli mit Frühlingszwiebeln, 
Cherrytomaten und Jakobsmuscheln. Und 

noch den «La Chiesa»-Klassiker «Piri-
Piri»: Riesencrevetten mit Knoblauch, 
Chili, Cherrytomaten und schwarzem 
Reis – zwei ausgezeichnete Gänge. Zum 
Schluss freuten uns eine Joghurtcreme auf 
Erdbeercoulis, ein Schokokuchen und ein 
Erdbeersorbet. Auf der Weinkarte stehen 
vor allem Tessiner, Italiener und Spanier, 
viele davon allerdings nur fürs grosse 
Portemonnaie.

6600 LOCARNO-MURALTO	 TI
Bellinzona 23 – Lugano 40	 G6
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OSTERIA DEL CENTENARIO
Viale Verbano 17
+41 91 743 82 22
Egon Bajardi
osteriacentenario@bluewin.ch
www.osteriacentenario.ch

h  Sonntag, Montag (April bis Oktober Sonntag geöffnet), 
eine Woche im Juni
M 25.–/39.– • D 67.–/87.– • à la carte 58.–/76.–

Wir wurden im «Centenario» einmal mehr 
glücklich. Chef Egon Bajardi und sein 
Team begrüssten uns mit einem Rüebli-
schaum, parfümiert mit Krustentieressenz 
und dekorativ bestreut mit Sepiabröseln 
und Sprossen. Die Entenleberterrine mit 
einer knapp gekochten Apfelscheibe und 
frischem Ziegenkäse war eine köstliche 
Kombination. Die leicht mit Kakao (!) 
parfümierten Kartoffelgnocchi und die 
knapp gebratenen Riesencrevetten lagen 
auf einem Spargelpüree – eine wirklich 
kreative Vorspeise.

Aus dem «Menu degustazione» (es 
kostet mit fünf Gängen übrigens gerade 
mal 87 Franken) pickten wir dann einen 
feinen Pasta-Gang heraus: Nudeln mit 
Mönchsbart, Bärlauch und geschnetzelter 
Kalbsmilke. Die gebratenen Felchenfilets 
mit einem Zucchettipüree, das mit Farina 
bóna gewürzt worden war und mit Man-
delsplittern und Wildreis serviert wurde, 
waren ein Traum. Toll war das saignant 
aufgetragene Rindsfiletsteak auf Spargel-
spitzen mit knapp gebratener Entenleber 
sowie einem rassigen Bratenjus. 

Schliesslich verabschiedeten wir uns 
nicht ohne eine Crema catalana genossen 
zu haben, die der Chef mit Sencha-Grüntee 
parfümierte und mit frischen Beeren deko-
rierte.


