VORSPEISEN / STARTERS

Terrine vom Kalb, Ente und Foie Gras, Pistazien mit Lauch-Velouté aus dem Josper mit
Mandarinen-Chutney und hausgemachtes gegrilltes Topinambur, schwarzem Triiffel und gegrilltem
AV 4
Briochebrot 52 Krauterbrot @ X 35
Terrine of veal, duck, and foie gras, pistachios with Leek velouté from the josper with Jerusalem artichoke,
mandarin chutney, and homemade grilled brioche bread black truffle, and grilled herb bread
Roher Zander mit Apfel-Vierge-Sauce, Schwarzwurzel Gegrillter Kiirbissalat mit rohem und gegartem
und Endivie JX ¥ 40 Radicchio, knusprigem Griinkohl und Amaretto-

inaigrette V" X ¥ 32
Raw pike-perch with apple vierge sauce, black salsify, Vinaigrette - s

and endive Grilled pumpkin salad with raw and cooked radicchio,
crispy kale, and amaretto vinaigrette

Kartoffelrésti mit confierter Forelle, mit

Latschenkiefer gerducherter Forelle und Sauerrahm Gerosteter Blumenkohl mit Bagna Cauda, griiner

(mit Kaviar - CHF 12.00 / Gramm) % 38 Sauce und Knoblauchchips % 30

Potato rosti with confit trout, pine-smoked trout and sour Roasted cauliflower with bagna cauda, green sauce, and
cream (with caviar - CHF 12.00 per gram) garlic chips

Angus-Rindscarpaccio mit eingelegten, gegrillten
Maronen, gepufftem Buchweizen, Holunder-
Vinaigrette und wildem Rucola KX a2

Angus beef carpaccio with pickled and grilled chestnuts,
puffed buckwheat, elderberry vinaigrette and wild

arugula

TEIGWAREN/ PASTA

Tagliolini mit Bergkrauterpesto Gratinierte Gnocchi mit Speck
und Pinienkernen @ 30 und Gruyére-Béchamel 32
Tagliolini with mountain herb pesto and pine nuts Gratinated gnocchi with bacon

and Gruyére Béchamel sauce

Ravioli del plin mit Bona-Mehl, Bisque, Hummer und
Flusskrebsen (mit Kaviar - CHF 12.00 / Gramm) 45

Ravioli del plin with Bona flour, bisque, lobster and river
prawns (with caviar - CHF 12.00 per gram)

Fiir Informationen zu Allergien oder Unvertraglichkeiten wenden Sie
sich bitte an unser Servicepersonal. Alle Preise sind in Schweizer
Franken inklusive Mehrwertsteuer.

For any information concerning allergies or intolerances, please ask our
service staff. All prices are in Swiss Francs including VAT.

:ﬁ Regional a Vegetarian V Vegan :ﬁ: Gluten Free :0( Lactose Free



FISCH /FISH

Berg-Bouillabaisse mit Siisswasserfisch,
Venusmuscheln, Friihkartoffeln

WO
und Rosenkohl X ¥ 40

Mountain bouillabaisse with freshwater fish, clams, new
potatoes, and Brussels sprouts

FLEISCH / MEAT

Confierte Lammschulter aus Zuoz }0: :#: 3@ 170

Confit lamb shoulder from Zuoz

Gegrilltes Appenzeller Poulet
mit Vierge-Sauce K¥ 715

Grilled Appenzeller chicken with vierge sauce

BEILAGEN / SIDE DISHES

Hausgemachte Pommes Frites V :0: :*: 15

Homemade fried potatoes

Saisongemiise auf vom Grill VX ¥ 15

Seasonal grilled vegetables

Rote Maispolenta aus dem Maggiatal
mit Engadiner Kase Y ¥ 15

Red maize polenta from valle Maggia
with Engadine cheese

Gratinierter Zander mit Pangrattato, Zitronen
Bechamel, geréstete Karotten und Karottencreme mit
frittierten Schalotten 40

Gratinated perch with breadcrumb crust, lemon
béchamel, roasted carrots, and carrot cream with fried
shallots

Saibling mit Yuzu-Beurre-Blanc, Zitrusfriichten und
Forellenkaviar ¥ 42

Char with yuzu beurre blang, citrus fruits and trout caviar

Rindsfilet mit glasierter Marroni-Sauce und
Wacholder -X ¥ 8 62

Beef fillet with glazed chestnut sauce and juniper

Gegrillte Entenbrust mit Foie-gras-Sauce ¥ 60

Grilled duck breast with foie gras sauce

Gratinierte Coquillette mit
Bergschinken und Kase 16

Gratinated coquillette pasta with
mountain ham and cheese

Gegrillter Schwarzkohl mit confierter Zitrone und
winterlicher Gremolata V' )X ¥ 15

Grilled black cabbage with confit lemon and winter
gremolata

Kartoffelpiiree mit schwarzem Triiffel @ ¥ 20

Mashed potatoes with black truffle




