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Im Fruhling

VORSPEISEN

Salat von grunem und weissem Spargel mit sautiertem
Lachsforellenfilet an Barlauchvinaigrette

Saltimbocca vom Kaninchen an kleinem Zupfsalat
und Balsamicojus

SUPPEN

Samtige Suppe von weissem Spargel mit Barenkrebsen
und Kerbel

Cassoulet von FrUhlingsgemuse mit leicht gerducherter
Wachtel und Wachtel-Spiegelei

HAUPTSPEISEN

Fleisch und Geflugel

Im Ofen gebratener RGcken vom Engadiner Vollmilchkalb
mit frischen Morcheln, neuen Kartoffeln und
SpargelgemuUse

Im Pancettamantel gebratene Perlhuhn-Supréme
mit Barlauchgnocchi und jungem Gemuse

Fische & Krustentiere
Sautiertes Zanderfilet auf FrGhlingsgemuse mit Spitzmorcheln
und Kartoffelvinaigrette

Geddampftes Filet vom Bachsaibling auf Kréutercreme
mit BUndner Bio-Gerste und Frihlingszwiebeln

Vegetarisches
Portion griner und weisser Spargel
mit jungen Kartoffeln und Gemusevinaigrette

Quiche von FrohlingsgemuUse mit Barlauchjoghurt
DESSERT

Variation von Erdbeere und Rhabarber

Gelierte HolunderblUtenkaltschale mit Vanille-Quarkmousse
und Zitfronenglacé

CHF

21 .-

22.-

12.-

18.-

47 -

37 .-

43.-

40.-

28.-

20.-



Im Sommer

VORSPEISEN

Salat von Strauchtomaten mit Rucola und
Bio-BUffelmozzarella aus der Region

Sommerliches Salatvergnigen mit Balsamicovinaigrette
und gegrillten Wildfang-Riesengarnelen

SUPPEN

GekUhlte Suppe von Baumtomaten mit indonesischem Pfeffer
und Basilikum

Cremige Lauchsuppe mit sautierten Pfifferlingen
HAUPTSPEISEN

Fleisch und Gefligel
Rosa gebratener RUcken vom Engadiner Berglamm in Wildkrduterjus
mit Zitronenpolenta und geschmortem Sommergemuse

Knusprig gebratene Maispoulardenbrust auf Steinpilzcreme
mit Rosmarinkartoffeln und Artischocken-Zucchinigemuse

Fische & Krustentiere
An der Haut gebratener Bodenseezander mit getruffeltem
Kohlrabi-KartoffelgemuUse und grinem Jus

Fricassé von Seezunge und Island-Scampi
auf feinen Taglierini und Krustentierschaum

Vegetarisches
In Tomatensud geschmorter Fenchel, Uberbacken mit
Pinienkernbutter und Grana Padano

Strudel von Spinat, Steinpilzen und getrockneten
Strauchtomaten an Krauterschaum

DESSERT
Rosmarin-Honig Panna Cotta auf marinierten Pfirsichschnitzen

Mille Feuille von der Himbeere und luftigem Bundner Bio-Joghurt

CHF

25.-

43.-

35.-

40.-

50.-

20.-

23.-

14.-



Im Herbst

VORSPEISEN

Herbstliche Blattsalate mit getriffelter Wachtelgalantine
und Linsenvinaigrette

Terrine von Waldpilzen mit gerduchertem Hirschcarpaccio
und eingelegtem MuskatkUrbis

SUPPEN
Steinpilzconsommé mit Kerbelnocken

Creme vom MuskatkUrbis mit Kerndl und CroUtons
HAUPTSPEISEN

Fleisch und Geflugel

Rosa gebratenes Rehrickenfilet auf Wacholdersauce
Walnuss-Schupfnudeln, Balsamico-Rotkraut

und Rosenkohl

Brasato vom Engadiner Rind mit Waldpilzen auf Triffelrisotto
und glasierten FeldfrOchten

Fische und Krustentiere
Gebratenes Saiblingsfilet an Zitronen-Beurre Blanc
mit Schlosskartoffeln und Mangoldblattern

Minestrone von Steinbutt und Flusskrebsen
mit herbstlichem Gemuse und Petersilienpesto

Vegetarisches
GetrUffelter Gratin von Kohlrabi mit luftiger roter Bete
und knusprigen Kartoffeln

Pot au feu von HerbstgemuUse mit weissen Bohnen
und Olivencrostini

DESSERT

Maroni-Mousse mit Kakisauce und karamellisierten Birnenspalten

Jarte Tatin® mit Cassis-Sorbet

CHF

21 .-

22.-

11.-

49 -

40.-

36.-

45 .-

22.-

23.-

16.-



Im Winter

VORSPEISEN
GetrUffelte Kartoffel-Lauchterrine an kleinem Wintersalat

Salat von roten RUben an Schalottenvinaigrette
und gebackenen Edlifilets

SUPPEN
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry

Cremige Suppe von Petersilienwurzeln
HAUPTSPEISEN

Fleisch und Gefligel

Gebratene Freilandente aus dem Rohr in mild ges@uertem
Speckjus mit Serviettenknddel, Rotkraut mit Apfeln

und SelleriepUree

Rosa gebratener RUcken vom Engadiner Jungrind
an Krdutersabayon, Kartoffelgratin mit Gruyere
und glasierten Winterwurzeln

Fische und Krustentiere
Gebratene Dorade Royal auf Kartoffel-LauchgemUse
mit schwarzem WintertrUffel

Gegrillte Jakobsmuscheln und Wildfang-Riesengarnelen
auf Wasabipuree und Hummerschaum

Vegetarisch

Carnaroli-Risotto mit Schwarzwurzeln, weissem Truffelol
und Artischockenchips

Lasagnette von Waldpilzen an Kerbelsauce

DESSERT

Zweierlei Tobleronemousse auf Zwetschgenkompott
mit Vanille-Espuma

Geeiste Orangencreme mit Schokoladen-Amaretto-Schaum

und Mandelgebdck

CHF

21 .-

11.-

42.-

40.-

46.-

48.-

22.-

24 -



Menukompositionen

Menu Nr. 1 mit 3 Gangen CHF  40.-

Buntes Salatvergnigen mit Crostinis und Joghurtdressing
KKk

Gebratene Maispoulardenbrust (CH)

auf cremigem Carnaroli-GemuUse-Risotto
kkk

Fruchtsalat mit fruchtigem Himbeersorbet

Menu Nr. 2 mit 3 Gé&ngen CHF  46.-

Salat von Strauchtomaten mit Rucola und Bio-Buffelmozzarella
kkk

Soufflierter Saibling auf Blattspinat mit Estragon-Kartoffeln

und Sauce vom Malanser Weissburgunder
kk sk

Erfrischende Zitronencreme auf Himbeerspiegel mit Minzglacé

Menu Nr. 3 mit 4 Gé&ngen CHF  54.-

SUlze von Fenchel und Tomaten mit Krduterrahm
kkk

Garnelensuppe mit Zitronengras und Koriander
kk sk

Gebratene Perlhuhnbrust (F) im Pancettamantel

auf aromatischer Jus mit B&ckerin-Kartoffeln
kkk

Sorbetvariation mit Beeren und Minze

Menu 1-3 sind unsere Vorschlage fur ein Mittagessen. Winschen Sie eines dieser
Menus (1-3) fir den Abend, verrechnen wir Ihnen einen Aufpreis von CHF 15.- pro
Person.

Besten Dank fdr Ihr Verstandnis.



Menu Nr. 4 mit 4 Gangen CHF 58.-

Selleriecremesuppe mit Junglauch und Schwarzbrotcrodtons
kk sk

Kalbsbries-Ravioli mit Petersilienschaum
kkk

Im Ofen gebratener Schweinsrack (CH)

mit Olivengnocchis und weissem Bohnenpuree
kk sk

Rosmarin-Honig Panna Cotta auf Orangencarpaccio
und sUssem Basilikumpesto

Menu Nr. 5 mit 4 Gangen CHF 73.-

Carpaccio vom heimischen Weiderind mit Sauerrahm
KKk

Kartoffel-Lauchsuppe mit karamellisierten ApfelwUrfeln
kk sk

Rosa gebratener Kalbstafelspitz (CH) auf Waldpilzrisotto

und grunem Gemuse
kk sk

GewdUrz-Schokoladensuppchen im Blatterteigmantel
mit Kirschen und Sesamkrokantparfait

Menu Nr. 6 mit 4 Gangen CHF 77.--

Marinierte Artischocken mit Meeresfrochten und Tomatenvinaigrette
KKk

Schaumsuppe von Brunnenkresse mit Zandertatar
kK sk

Kotelett und Medaillon vom Lamm (CH)

auf glasierten Wurzeln mit grner Sauce
kkk

Marmoriertes Schokoladenmousse auf Passionsfruchtspiegel und Mandelhippe

Menu Nr. 7 mit 5 Gangen CHF 78.-

Gemuseterrine mit marinierten Flusskrebsen
kkk

Handgemachte Steinpilzravioli mit Salbeibutter
kksk

Zweierlei vom heimischen Milchkallb mit

Thymian-Schupfnudeln und glasierten Karotten
kk sk

Variation von regionalem Kdase
kk sk

Halbgefrorenes mit Ftaner WiesenblUtenhonig



Menu Nr. 8 mit 5 Gangen CHF 85.-

Tartelette von der Riesengarnele an Mango-Ingwervinaigrette
kk sk

Fenchelcreme mit Cro0tons
kkk

Troffelrisotto mit knuspriger Wachtelbrust
kk sk

Gebratenes Meerwolffilet mit Fleur de sel auf

mediterranen Aromen
KKk

Tonkabohnenparfait mit Kokos-Espuma und Mangowrfel

Menu Nr. 9 mit 5 Gangen CHF 98.-

Terrine von Ziegenfrischkase aus Guarda mit Krdutersalat
KKk

Pot au feu von Meeresfrichten mit Rouille-Crostini
kkk

Acquerello-Risotto mit grunem Gemuse und altem Balsamico
kk sk

Filet vom Rind (CH) aus dem Olivensud

auf geschmortem GemUse und Rosmarinkartoffel
kk sk

Das Beste von der Valhrona-Schokolade

Menu Nr. 10 mit 7 Gadngen CHF 117.-

Charlotte von schottischem Lachs mit Sauerrahm und Rogen
kkk

Schaumsuppe von Krustentieren mit Melonenkugeln
KKk

Handgemachte Tagliatelle mit gerducherter Taubenbrust
kk sk

Zitronensorbet mit Granatapfel
kk sk

Rosa gebratenes Bisonfilet (Can) auf kraftiger Baroloreduktion
und Maisplatzchen PUree von der Vitelotte Kartoffel und

ausgewdhltes GemuUse vom Markt
KKk

Drei Regionale Bergkdse mit Trauben und NUssen
kk sk

Mille-Feuille von Champagnermousse und Guanaya-Schokolade
auf Himbeer- und Mangocoulis mit Tahiti-Vanille-Parfait



APEROVORSCHLAGE

AMUSE-BOUCHES KALT

Gekochter Schinken, Roastbeef, Rohschinken,
BUndnerfleisch, Salami, K&se, Krevetten
oder Tatar

Rauchlachs und marinierter Lachs
AMUSE-BOUCHES WARM
Blatterteig-Gebdcke Divers (5 StUck)
GemUsesticks mit verschiedenen Saucen

Kase-Quiche Mini

Mini-Pizzas

Schinkengipfeli

Riesenkrevette in Kokospanade
Gemusekrapfen mit Curry

Gemischte Crostini (Oliven, Tomate, Thunfisch)
Téte de moines auf Nussbrot

MEDITERRANER APERO

ParmesanstUcke, verschiedene Oliven, Tomaten

und Thunfischcrostini, Baguette mit
Parmaschinken und Melonenkugel

GROSSER APERO BELVEDERE

Riesenkrevette in Kokospanade, verschiedene
Amuse-Bouches kalt, marinierte Oliven,
Gemusekrapfen mit Curry, Schinkengipfeli,
Mini Quiche und Fruchtspiessli

Die Personenzahl, welche 48 Stunden vor dem Anlass gemeldet wird, ist
massgebend fur die Minimum-Rechnungsstellung.

Unsere Menupreise verstehen ich pro Person und inkl. MwSt. 8.0 %.

je Stuck

je Stick

pro Person
je Schale

je Stick
je Stuck
je Stick
je Stick
je Stuck
je Stuck
je Stuck

pro Person

pro Person

CHF

2.50

3.50

26.-



Am Buffet

Alle Buffetvariationen sind ab 25 Personen erhdltlich.

Buffet 1 pro Person CHF 49 .-

Feine Créemesuppe nach Saison
kk sk

Auswahl verschiedener Salate der Saison mit exklusiven Ol- und Essigsorten
kk sk

Bresaola mit feinem Pilzsalat
kkk

In Olivendl und Knoblauch marinierte Riesenkrevetten
kkk

Feine Engadiner Krautpizockels
kkk

Hornli mit Gehacktem
kkk

Quiche Lorraine
kkk

Fruchtkuchen
KKk

Brotauswanhl

Buffet 2 pro Person CHF 55.-

Feine Crémesuppe nach Saison
kk sk

Graved-Lachs mit Dillsenfsauce
kkk

Schweinefilet im Teig
kkk

FrGhlingsrollen mit zwei Saucen
KKk

Capuns d’Ardez mit Landjagerstreifen
kk sk

Kartoffel-Schinkengratin
kk sk

Fleischbdllchen am Spiess
kk sk

Gemuse-Pilzkuchen
kkk

Knoblauchbaguettes und belegte Baguettes
KKk

Knusprige Riesenkrevetten mit Cocktailsauce
kk sk

Zwei Sorten Saisonsalat mit exklusiven Ol- und Essigsorten
kk sk

Brotauswanhl



Buffet 3 pro Person CHF 62.-

GemuUsecremesuppe mit Cro0tons
kk sk

Hausgemachte Lasagne
kk sk

Rinderhuftstreifen Stroganoff
kkk

RUcken vom Engadiner Jungschwein mit Pflaumen gefullt
kkk

Seeldnder Marktgemuse
KKk

Pilawreis
kkk

Kartoffelgratin
kk sk

Verschiedene Saisonsalate mit exklusiven Ol- und Essigsorten
kk sk

Frischer Fruchtsalat
kkk

Gebrannte Creme

Buffet 4 pro Person CHF 69.-

Verschiedene Anfipasti mit aromatischem Parmaschinken
KKk

Gemischte Crostini
kkk

Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum
kkk

ltalienische Gemusesuppe
kk sk

Schweineschnitzel in K&sepanade gebraten
kk sk

Kalbsragout mit Knoblauch und Krdutern
kkk

GemuUsespaghetti
kkk

KartoffelpUree
KKk

Blattspinat mit Pinienkernen
kk sk

WUrzige Tomatensauce
kk sk

Tiramisy
kkk

Exotische Frichte



Buffet 5

Salatbuffet mit exklusiven Ol- und Essigsorten
kk sk

Norwegischer Rauchlachs mit Meerrettichschaum
kk sk

Ententerrine mit Mango und Sauce Cumberland
kk sk

BUndner Rohschinken und Trockenfleisch
kkk

KUrbiscremesuppe
KKk

Schweinsfiletmedaillons mit Steinpilzsauce
KKk

Glacierter Kalbshohricken mit Honig-Thymiansauce
kk sk

Sea-Bassfilets in Pinienkruste mit Basilikumsauce
kkk

Hausgemachte breite Nudeln und knusprige R&sti
kk sk

Weisses und dunkles Schokoladenmousse
kkk

FrOchtetdrtchen

Fleischherkunft:

Rind-, Schweine- und Kalbfleisch aus der Schweiz, (vorwiegend aus der Region),

pro Person CHF 75.-

Lamm aus der Schweiz oder Neuseeland, Gefligel aus Frankreich.

Die Personenzahl, welche 48 Stunden vor dem Anlass gemeldet wird, ist

massgebend fir die Minimum-Rechnungsstellung.

Unsere Menupreise verstehen sich pro Person und inkl. MwSt. 8.0 %.



