Aus heimischen Kiichen

Menu Engiac!inais

Mozzarella cun dschambun sech (Grischunais
Biiffelmozzarella mit Biindner Rohschinken

Scl'toppa cla_jotta opiir iina salata dal bufet
Gerstcnsuppe oder ein Sa!at vom qu:et

Filct da tschiervi dal grig] cun Pizochcls da versa
r“}irschmet vom Gri” mit Engadincr Krautpizoke]s

Parfait da maruns Bcrgagliot opiir tuorta da nusch fatta in chasa
Berge”er MaroniParFait oder l—rausgemachte Nusstorte

]:r. 72.00 menu cun 4 tl"ats/‘1-Gang Menu
]:r. 61.00 menu cun 3 trats / 5~Gang Menu



Vorwe

Bi)ndncr GerstcnsuPPc
Scuolcr Troc‘ccnﬂcisch~CarPaccio

Biiffelmozzarella mit Biindner Rohschinken

Danach

Vorspeise
Hausgcmachtc Sursilvancr Capuns 21.00
Hausgcmachtc Gcmﬁsccapuns 21.00
[C ngadiner Krautpizokcls 19.00
Spinat—QuarkPizokcls 19.00

Hirschfilct vom Gn’" (CH/A)mit Krautpizokels

Zum Abschluss

Bergcucr Maroniparf:ait mit Rumzwctschgcn
ALP Mala chgcnkésc mit |_igurito Olivens|

10.00
17.00

18.00

Hauptgang
29.00
29.00
26.00

26.00

46.00

12.00

9.00



ﬁaisoncmpfchlungcn vom K iichenchef

Vorwe
T omatensalat mit Eihq:clmozzarcua

und hausgemacl‘xtem Festo
Oxtailravioli
mit Pasilikum und Farmesanspénen

Marcos f:oic (iras

mit Orangencomcit und | oast

Danach
Feinste E_nga&incr Lammkotlcttcn vom Grﬂl
mit Rosmarinkartogeln

E_ngaclincr K albsnierchen an Dijon~5cnpsau<:c
mit Zuckcrerbsen und Kartmc\ce]n

(Gebratenes Zandcrmct

auf Parauchrisotto mit Chcrrg T omaten

1 6.00

18.00

19.50

49.00

36.00

38.00



Die besten regionalen Stcaks vom (rill

Genuin Rinds-F ntrecste
S i150gr 38.00
M 250gr 46.00
[ 350gr 52.00
XL 500gr 72.00
(Genuin Kinds»—f:ilct
S 1éogr 47.00
M 220gr 55.00
Rib Egc vom Natura Beef 250gr 51.00

(Genuin Kalbskotlctt, 280 gr. 54.00



Kulinarischcs aus aller Wclt

Vorwe
SalatauswaH vom qu:ct (1 Te”er) 11.00
Caramelisierter Zicgcnwcichkésc 18.00

auf Blattsalat mit Mc!onc, Chcrrg Tomaten und Cashewnﬁssen

Ciccorino Rosso 1%.00

anwarmen Knoblauc}%Sarc{c”cn Dressing

Fci nster hausgcbciztcr Lachs 19.00

mit SCHF~ Dillsauce
Karottcncrcmcsﬁppchcn mit ]ngwcr und Sahnch'éubchcn 11.00

Kurz gri”icr-tcs ardscarpaccio 19.50

mit Farmcsanspénen und Rucola

In Olivcnél gcbratcnc Riesencrevetten 21.00

mit Knob]auch, C!’H”l und K rauter (schar‘g

K gseravioli an Salbeibutter 1 8.00



Da naCl'T 1> Portion

Sa]timbocca alla Romana mit Risotto “[Tilli« 3%.00 3%8.00

7/ artes K albsschnitzel mit Kolﬂschinkcn und Salbei und unserem feinen Pilzrisotto

K albsleber alla Veneziana mit Butterrosti 3% .00 38.00

Von [Hand gescl’mctzclte | eberin Butter, mit / wiebel und Salbei gebratcn

Zﬁn’-Gschnctzlcts Kalbsrahmgeschnetzeltes mit Putterrssti 3%.00 38.00

i n Klassiker mit zartem K albfleisch und wiirziger Filzral‘)msaucc

Corc!on bleu mit Fommcs frites 38.00

Der Klassiker vom Schweincrﬂcken mit wiirzigem K ase

]:ilctgoulasch 5troganog mit hausgemachten Spatali 37.00 42.00

Rindsfiletwiirfel an Pikanter Sauce mit FaPrika /wiebel und Gurken
Bcc{:stcak Tartarc mit Buttcr und Toast 3%.00 38.00

Hausgcbciztcr Ori(ncy | _achs (roh) auf Rosti und Dill-Senfsauce 28.00



/um AbscHuss

Beerentraum 10.00
Mousse au Chocolat ,[Filli« 12.00
[Hausgemachtes Mandelkorokantparfait 12.00
Hausgemachter Schokoladenkuchen mit Rahm 6.00

I in Schokokuchen der scl’]okoladiger nicht sein kdnnte

umzwetschgen mit Vanilleeis 11.00
R g

Mindesta]tcr zum \/crzchr 16 Jahre

Vanilleeis mit Steirischem K erndl aromatisiert 8.00

eine gewagte K reation die Sie verziicken wird

Agogato 700

Vanilleeis mit einem EsPresso verfeinert

Hausgcmachtc E_ngaclincr Nusstortc 6.00

so wie sie noch von der Nona gemacht wurde

Petit Dessert 7.00

I ine Kugel Glace nach Wah! mit einem K affee oder Espresso



