Aus heimischen K iichen

Menu Engiaclinais

Mozzarc"a cun dschambun sech Griscf’runais
Biiffelmozzarella mit Biindner Rohschinken

SCHOPP&J dajotta opiir ina salata dal bufet
GerstensuPPe oder ein Salat vom Buget

Filet da tschiervi dal grigl cun Pizochcls da versa
Hirsch)cilet vom Gri” mit Engadiner Krautpizokc]s

Farf:ait da maruns Bcrgag'iot opiir tuorta da nusch fatta in chasa
Bcrgc”cr Maronipancait oder hausgcmachtc Nusstorte

}:l". 72.00 menu cun 4 tl"ats/"r~Gang Menu
}:l". 61.00 menu cun 3 trats / §~Gang Menu



Bﬂndncr GcrstcnsuPPc 10.00

Scuolcr Trockcnﬂcisch~(:arpaccio 17.00
Biiffelmozzarella mit Biindner Rohschinken 18.00
Danach

\/orspeisc Hauptgang

Hausgcmachtc Sursilvancr Capuns 21.00 29.00

Hausgcmachtc Gcmﬁsccapuns 21.00 29.00

[ ngadiner K rautpizokels 19.00 26.00
S P

SPinat-QuarkPizokcls 19.00 26.00

Hirschfilct vom Gn’" (CH/A)mit Krautpizokcls 46.00

Zum Abschluss

Bcrgc“cr MaroniparFait mit Kumzwctschgcn 12.00

AIP Mala Z_icgcnkéisc mit Ligurito O]ivcnc’i] 9.00



Saisoncmpfchlungcn vom K iichenchef

Nusslisalat 1 7.00

mit Speck, Champignon, i, Crotitons und [rench Dressing

Avocado Variation mit Jakobsmuscheln 21.00

Marcos Foie (Gras 19.50

mit Orangenconﬁt und | oast

Fcinstc ]_:_ngadincr Lamml(otlcttcn vom er” 51.00

mit R osmarinkartoffeln

E_ngadincr K albsnierchen an Dijon-—f)cn{:saua: 36.00

mit Zuckcrerbsen und Kartouclcc]n

Die besten 5chweizcr 5tcak5 vom Gn"

Genuin Rinds-[-_ntrecéte
S 150gr 38.00
M 250gr 46.00
|~ 5gr 52.00
Xl 500gr 72.00
(Genuin Kind&}:i]ct
S 16ogr 47.00
M 220gr 55.00
Rib Egc vom Natura Peef 250gr 51.00

Genuin K albskotlett, 280 gr. 54.00



Kulinarischcs aus aller Wclt

Vorwe
Salatauswahl vom Puffet 11.00
Hausgcbciztcr Orkncy—l_achs 18.00

An \'SemC~ Dillsauce

Caramclisicrtcr Z_icgcnwcichkéisc 18.00

auf B]attsc‘a]aten, Cl‘xerrg Tomaten, Orangen, Casl‘]ewnijssen

Ciccorino Rosso 1%.00

an warmen Knoblauch~5ard6”6n Dressing

Karottcncrcmcsilppchcn mit ]ngwcr und Sahnchﬁubchcn 1 1.00

Kurz gri"icrtcs Kindscarpaccio 19.50

mit Farmesanspénen und Ruco]a

In Olivcnél gcbratcnc Kiesencrevetten 21.00

mit Knob!auclﬂ, Cl’n”: und Kréuter (scharp)

K zseravioli an Salbcibuttcr 18.00



Danach 1> Portion

Saltimbocca alla Komana mit Risotto “[7illi« 3%.00

/ artes K albsschnitzel mit Rohschinken und Sa”x:i und unserem feinen Filzrisotto

Kalbslcbcr alla Vcncziana mit Putterrosti 33.00

\/on Hanci geschnetze]tc Lebcr in Buttcr, mit Zwiebel und Salbci gebraten

ZUY‘FGSCI‘IHCtZICtS Kalbsralﬂmgcsclﬂnetzcltcs mit Putterrosti 3 5.00

[ in Klassiker mit zartem K albfleisch und wiirziger Filzrahmsauce

Cordon bleu mit Pommes frites

Der Klassiker vom Schweinerijcken mit wiirzigem Kése

]:ilctgoulasch Stroganog: mit hausgemachten Spatali 57.00

Rinclsﬁ]etwijrpel an Pikanter Sauce mit FaPrika Zwiebe! und Gurken

5ccfstca|< T artare mit Putter und T oast

Zanc]chilct auf mediterranem Karto#cl-—Gcmﬂscbctt

/ artes [Tilet an der [Haut gcbraten mit Olivenb‘l und frischen K riutern

HaUSgcbciztcr Orkncy Lac[’xs (ro[’x)

auf K &sti mit Di”scmcsaucc

38.00

38.00

38.00

38.00

42.00

38.00

38.00

28.00



Zum AbscHuss
Mousse au (Chocolat ,,]:i”i“

Hausgcmachtcs MandclkorokantparFait

Hausgemachter Schokoladenkuchen mit Rahm

I in Schokokuchen der scl’]okolac}iger nicht sein kdnnte

Kumzwctschgcn mit \/ani"ccis

Minclesta]tcr zum \/crzchr 16 Jahre

Vanilleeis mit Steirischem K ernsl aromatisiert

eine gewagte K reation die Sie verziicken wird

AFFogato

\/ani”eeis mit einem Espresso verfeinert

Hausgemachtc E_ngadincr Nusstorte

so wie sie noch von der Nona gemacht wurde

Fctit Dessert

[“ine Kugel G!ace nach Wah! mit einem Ka#ee oder Espresso

12.00

12.00

6.00

11.00

8.00

7.00

6.00

7.00



