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CULINARIUM

as HATO in St. Moritz zieht in das Posthaus in der Via dal 
Vou mit der phantastischen Aussicht auf das Badrutt’s 
Palace. Zeichnet sich Chef de Cuisine Nathan Dallimore 
in Zürich für die kreative Fine Asian Cuisine verantwort-
lich, sorgt dessen ehemaliger Sou-Chef Maciek Darowski 

aus dem Londoner In-Place Novikov jetzt in St. Moritz für Furore. Täglich 
frisch zubereitete Dim Sum, exquisites Sushi und Sashimi bringt den ausser-
gewöhnlichen Geschmack in die Bergwelt. Ein international erfahrener Sushi 
Meister überrascht die Gäste mit seinen delikaten und frisch zubereiteten 
Kunstwerken. Auf der Karte finden sich folgerichtig eine originelle Auswahl 
von ungewöhnlichen Vorspeisen aus den verschiedenen Regionen Asiens 
sowie Tempura, Sushi und Sashimi in verschiedensten Variationen und von 
höchster Qualität. Liebhaber dieser japanischen Spezialitäten kommen hier 
voll und ganz auf ihre Kosten.

Kulinarische Genüsse
Fangfrischer Fisch, zartes Fleisch aus dem Josper Grillofen Fisch und Meeres-
früchte von den Köchen gemäss individuellen Wünschen zubereitet. Auch 
die «à la minute» gekochten Wokgerichte sowie die Gerichte mit Fleisch, 
Geflügel, Fisch und Meeresfrüchten aus dem Josper Grill lassen die Herzen 
von anspruchsvollen Gourmets höherschlagen. Durch die einzigartige Gar-
methode bei der hohen Arbeitstemperatur von rund 800 Grad erhalten die 
Lebensmittel einen aromatischen Edelholz-Rauchgeschmack und werden 
unvergleichlich zart, saftig und butterweich gegart. Die Karte wurde von Nathan 
Dellimore entworfen, der in Laos, Vietnam und Thailand die lokalen Ess
kulturen aus erster Hand kennenlernte. Nach Jahren als Sou-Chef auf einer 
Luxusyacht zog ihn Denis Simachev nach Moskau. Über das Londoner 
Novikov führte ihn sein Weg schliesslich nach Zürich.

Mitten im alten Dorfkern von St. Moritz eröffnet das HATO aus Zürich 
ein zweites Haus, das genau wie die grosse Schwester verwöhnt. 

HATO entführt seine Gäste in eine inspirierende Welt feiner Genüsse, 
die geprägt von erlesenen Ingredienzen und exotische Aromen sind.

 Reto Sauer

Internationale Weinkarte und  
fantasievolle Drinks
Auf der Getränkekarte finden die Gäste eine sorg-
fältig zusammengestellte Auswahl internationaler 
Weine zu fairen Preisen. Ein weiteres Highlight 
sind die fantasievollen Cocktails, die vom renom-
mierten und bestens bekannten Barkeeper Alexan
dros Nicolaides in Zürich entwickelt werden. Der 
«Swiss World Class Bartender» von 2014 versteht 
sich als Künstler und seine Kreationen als «drin-
kable perfumes». In der Artesian Bar im Langham 
Hotel in London, die vor kurzem zum zweiten Mal 
in Folge zur besten Bar der Welt gewählt wurde, 
hat er seinen ganz eigenen Stil gefunden und er-
schafft nun für HATO neue, auf die Küche abge-
stimmte Rezepte.

Das besondere Flair
In kosmopolitischem Ambiente, das in Erinnerung 
bleibt, kann man den Ausblick und das Interior-
Design geniessen. Erlesene Materialien und ausser
gewöhnliche Texturen kombinierte das Team von 
Atelier Estimo unter der Leitung von Designer 
Ralph Kellenberger virtuos zu einem Gesamtwerk, 
das die Identität des Restaurants gekonnt in den 
dreidimensionalen Raum übersetzt. Durch dezent 
gesetzte Vorhänge, die als Raumteiler nach Lust 
und Laune einen offenen oder privaten Charakter 

D erzeugen, passt sich das Lokal der Stimmung an. 
In der Smokers-Lounge, eine der wenigen in Grau
bünden, lässt es sich stilvoll abschalten.

Just HATO
Kulinarisch sorgen auserlesene Zutaten in Top-
Qualität und deren schonende Zubereitung für ein 
gastronomisches Erlebnis. Dadurch folgt das Lokal 
auch in diesem Bereich ausschliesslich höchsten 
Qualitätsstandards. Zwei weitere Mosaiksteine, 
welche das Bild komplettieren, sind das einzigar-
tige Private Dining «Gold» mit sechs Plätzen so
wie die extra für das HATO designten Uniformen 
des Servicepersonals. Der Name HATO und 
das  charakteristische Brand Design stam-
men aus der Feder der Zürcher Branding 
Agentur allink. Der spielerische und kunst
volle Umgang mit den Designelementen 
ist von Nathan Dallimores kulinarischen 
Kreationen inspiriert. Diese wurden strin-
gent bis ins letzte Detail umgesetzt, um 
ein Markenerlebnis zu schaffen, das die 
Gäste in eine eigene Welt entführt. 

www.hato-restaurants.com
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