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VALSANA
AR OSA • H OTEL  • VALSANA .CH

Luxus, wo er Sinn macht – ansonsten geht es eher entspannt zu. Die Zimmer und 
Appartements im neuen Valsana strahlen eine natürlich-rustikale Wärme aus und 
sind mit ausgesuchten Möbelstücken, einer kleinen Secondhand-Bibliothek und einem 
Vintage-Plattenspieler ausgestattet – perfekt als Pendent zur heutigen Technologie 
und Hightech. Selbst im Spa mit Saunabereich und im Fitnessstudio liegt der Blick 
frei auf die Aroser Natur. Ein innovativer Eisspeicher versorgt das Hotel mit CO2-
freier Energie. Herzstück ist das Restaurant Twist mit zeitgemässer Speisekarte und 
entspannter Stimmung – das neue «Wohnzimmer von Arosa» sozusagen.

DREIERLEI
ZÜ R ICH • GASTR O N O M I E • D R E I ER LE I - ZU ER I .CH

Wer sich jeweils schwertut, sich für nur ein Gericht zu entscheiden, kann nun auf-
atmen. Gemäss dem globalen Food-Sharing-Trend findet sich im kürzlich eröffneten, 
sehr charmanten Restaurant Dreierlei im Zürcher Kreis 3, eine Auswahl kleinerer 
Sharing-Dishes aus saisonalen, regionalen Produkten. Den Betrieb führen Niklas 
Haak, bis vor kurzem Geschäftsführer von Frau Gerolds Garten, und Flavia Flüeler, 
Marketing-Fachfrau und Gründerin von Bugs&Spices Catering. Das Lokal mit krea-
tivem Food-Pairing punktet auch beim Thema Nachhaltigkeit mit duchgehendem 
«Nose to Tail»-Konzept. Man kann also getrost die gesamte Karte kosten und sollte 
dabei den Mezcal Sour mit Mehlwurm-Chili-Salz-Rand nicht auslassen.

NEU ERÖFFNET, UMGEBAUT  
ODER RENOVIERT

Entdecken Sie die schönsten Orte der Schweiz zum Essen,  
Trinken, Einkaufen, Kultur-Genuss oder Erholen. Möchten Sie  
Ihr neues Geschäft oder Lokal der Places-Leserschaft vorstellen?  

Schreiben Sie uns: redaktion@placesmag.ch.

HUUSBEIZ
ZÜ R ICH • GASTR O N O M I E • H U US B E I Z .CH

Wie der Name, so das Konzept. Mit Wohnzimmerflair und einer kleinen Sonnenterrasse lädt die Huusbeiz zum gemütlichen Geniessen ein und hat es sich zur Aufgabe 
gemacht, «einfache» oder «vergessene» Gerichte auf eine attraktive und verständliche Art zuzubereiten. Hinter dem neuen Lokal stehen Herzblut-Gastronomen Nicolas 
Baumann und Johannes Opitz, ehemaliger Küchenchef im Restaurant zum Fink. «Nose to Tail» ist ihre Philosophie, so werden tierische wie auch pflanzliche Ressourcen 
möglichst komplett verwertet und mit viel Wissen, Geduld und Liebe zu genussvollen, schnörkellosen Kreationen vollendet. Die Huusbeiz ist für private wie geschäftliche 
Anlässe geeignet und kann exklusiv gebucht werden.


