
Cun trens moderns en direcziun San Murezzan
Viafier retica: Bilantscha onn 2015

DA GION NUTEGN STGIER / ANR

� La Viafier retica ha cumprà sis novs 
trens cun mintgamai set parts ed in-
vestescha per quels 123 milliuns 
francs. A partir da l’avust 2016 duai 
cursar l’emprim nov tren sin la lingia 
da l’Alvra. Tar la construcziun dal tun-
nel da l’Alvra funcziuna tut tenor plan.
Ier han Stefan Engler, il president dal cus­
segl d’administraziun da la Viafier retica 
e Christian Florin, il directur ad interim 
fatg ina bilantscha da l’onn 2015 che va 
en la fasa finala. L’onn da gestiun 2015 
sajà er stà segnà da la malsogna da l’ante­
riur directur Hans Amacker, ch’è lura ì pli 
baud en pensiun, ha ditg Stefan Engler. 
Per la direcziun saja sia absenza stada ina 
vaira sfida, dentant cun Christian Florin 
al timun dal manaschi, cun tuttina 1400 
emploiads, haja la Viafier retica ina per­
suna cumpetenta. En las proximas emnas 
vegnia la Viafier retica a preschentar il 
successur da Hans Amacker. Bunamain 
50 persunas hajan interess da daventar 
directur da la Viafier retica, ha ditg Ste­
fan Engler. Da preschent vegnian las an­
nunzias dals candidats per quel post ela­
vuradas, ha menziunà il president dal 
cussegl d’administraziun da la Viafier re­
tica.  

Damain giasts da la Germania
Tar il traffic da persunas quinta la Viafier 
retica quest onn cun in minus da 3% fin 

4%. La raschun è ch’ils giasts da l’exteriur 
mancan pervia dal ferm franc svizzer. 
Cunzunt ils giasts da la Germania, den­
tant er dals auters pajais da l’euro han re­
nunzià da far diever da la Viafier retica. 

En l’avegnir saja er da quintar cun pli 
paucs giasts dal Giapun cun avair quel 
pajais ina crisa en l’economia, ha ditg 
Christian Florin. En cifras saja la reduc­
ziun dals giasts vers trais milliuns francs, 

ha ditg Stefan Engler. Las entradas tar il 
transport d’autos èn en il rom da l’onn 
passà e tar il traffic da rauba quinta il ma­
naschi cun in lev augment. La Viafier re­
tica quinta quest onn cun in retgav da 

manaschi da 343 milliuns francs ed a la 
fin cun in pitschen gudogn. 

Intgins plazzals
En il decurs da la stad ha gì lieu l’emprima
perfuraziun dal nov tunnel da l’Alvra. Il
tunnel Alvra II vegn ad avair ina lunghezza
da 5864 m e vegn construì 30 m dasper il
tunnel Alvra I. Dals custs da 345 milliuns
francs surpiglian la confederaziun 85% e
15% il chantun Grischun. Fin ussa giajan
las lavurs tenor plan e per intgins mais ve­
gnia renunzià da perfurar.  Fin il 2017
exact per il Campiunadi da skis mundial a
San Murezzan duessan er esser a fin las la­
vurs da sanaziun da la staziun da San Mu­
rezzan che custan 67 milliuns francs. Er
cun la sanzaiun dal tunnel Glatscheras, in
tunnel en la vischinanza da Bravuogn, sa­
ja la Viafier retica bain en temp. Quella sa­
naziun custa 17 milliuns francs.

L’avust 2016
Avant paucs dis ha il constructur Stadler
Altenrhein furnì l’emprima da sis cumpo­
siziuns dal nov tren per la lingia da l’Alvra.
Il nov tren resguarda il basegn da persunas
cun impediments, el ha fanestras panora­
micas, è indrizzà confortabel ed ha er in
char aposta per fotografs. La primavaira
2016 cumenzan il viadis da test ed a la fin
d’avust da quel onn cursescha l’emprim
tren tenor plan. Quellas sis cumposiziuns
da tren, cun set chars, custa 123 milliuns
francs.Ivo Hutter, il schef dal material rudlant da la Viafier retica, ha preschentà il nov tren. FOTO G. N. STGIER

Da quai sa legran ils mangiabains
Avertura dal restaurant «Igniv by Andreas Caminada»
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� Il nov restaurant nobel duai da-
ventar in lieu per partir culinaric,
daletg e temp. Il restaurant «Igniv by
Andreas Caminada» sa drizza cun-
zunt a gourmets, però er a persunas
giuvnas cun nas e buccas finas. La
«filiala» dal star cuschinier gri-
schun sa chattà en l’hotel da luxus
«Grand Resort». Grond interess da
medias ier en la «lounge» dal «Grand
Resort Bogn Ragaz». En rotscha èn
schurnalists da l’entir mund vegnids
en l’hotel da tschintg stailas per assi­
ster a la preschentaziun dal nov restau­
rant d’Andreas Caminada. Il cuschi­
nier lumnezian vegn gia dapi diesch
onns bunamain adurà sco in star da
pop e sia cuschina excellenta è enco­
nuschenta sin l’entir mund. Dapi il
2003 segna Andreas Caminada èn il
restaurant Schauenstein a Farschno,
cun ses 35 emploiads, per ina cuschi­
na da la classa superiura ed ils mangia­
bains vegnan gist en rotscha. Gia in­

tgins onns retschaiva Andreas Cami­
nada dals experts dal «Gault Millau»
19 novs puncts, dentant sur il restau­
rant glischan er trais stailas «Miche­
lin». Dal reminent figurescha il
«Schauenstein» tranter ils 50 megliers
locals per gourmets da l’entir mund.
Uss expandescha il cuschinier da la
Lumnezia e quai a Ragaz Bogn cun
avrir damaun ses nov restaurant «Igniv
by Andreas Caminada».

Creativitad è indispensabla
Da procurar tar ses giasts permanent per 
ina surpraisa, esser creativ e porscher adi­
na insatge da nov è oz betg mo ina obli­
gaziun per in bun cuschinier, mabain in­
dispensabel. Gist quella caracteristica 
correspunda a la qualitad d’Andreas Ca­
minada, da preschent in dals pli capavels 
cuschiniers da la Svizra. Cun surdar da­
maun al travagl ses nov restaurant «Igniv 
by Andreas Caminada» a Ragaz Bogn 
vegn el a transfurmar quels aspects real e 
cunzunt er far in plaschair a tuts ses giasts 
fidaivels, dentant er a novas persunas che 

lessan scuvrir la cuschina fina d’Andreas 
Caminada. 

In concept frestg e giuven
Il ses nov restaurant «Igniv by Andreas
Caminada» saja in lieu cun in concept
frestg e giuven, in local per in sentiment
da viver, in post per giudair in vair «Sa­
voir­vivre», ha punctuà il cuschinier da
renum internaziunal. La cuschina d’An­
dreas Caminada è cunzunt er enconu­
schenta cun laschar el a mintga product
ses agen gust, lura cun esser mintga sin­
gula spaisa in daletg ed in product da

qualitad perfetga. Quels criteris vegnan
er ad avair en ses nov restaurant in post
fix, er cun avair fatg il cuschinier Silvio
Germann ina buna scola tar ses patrun
en il Schauenstein.

Adina preschenta
Sapientivmain haja el tschernì il num
«gnieu» (Nest), er per dar al giast il
sentiment dad ina tscherta privadien­
tscha, ha ditg Andreas Caminada ier a
Ragaz Bogn. L’anteriur retaurant Äb­
testube è vegnì renovà, restads èn l’ar­
vieut ed il cheminé e survegnì ha il lo­

cal in nov maletg, grazia al material da
valuta ferma. La cumbinaziun da las
colurs dat ina tempra chauda e l’im­
pressiun dad in bainstar. Cun Remo
Caminada e Patricia Urquiola ha el er
gì duas persunas dal rom per dar al re­
taurant in nov vestgì e design. Andreas
Caminada sez vegn vinavant a cuschi­
nar al Schauenstein, dentant sia noda
vegn mintga plat che vegn da la cu­
schina dal nov restaurant segir ad
avair. Il restaurant è avert da la mesem­
na fin la dumengia, adina la saira e la
dumengia er da mezdi.

Segnan per la direcziun dal nov restaurant: Andreas Caminada, Silvio Germann e Francesco Benvenuto (da san.). MAD

Da ferm caracter: Il nov restaurant «Igniv by Andreas Caminada». FOTO G.N. STGIER
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