Weinempfehlung

Der GuardaVal Sekt
Hausapero

Sekt aus Österreich

mit Bündner Goldmelissensirup 

1 dl
CHF 9,--

Der Weisswein

2008 Chardonnay
Jann Marugg
Fläsch, Graubünden
Schweiz
1 dl
CHF 8,--
7,5 dl
CHF 56,--

Der Rotwein

2008 Pinot Noir 

Jann Marugg
Fläsch, Graubünden
Schweiz

1 dl

CHF  9,10

7,5 dl

CHF  63,--
Der Süße Nektar
2007 Flétry, Obrecht

Süsswein

Schweiz

1 Glas

CHF
10,50

3,75 dl

CHF
62,--

Der Fruchtbrand
„Kirsch Barrique“

Studer

Vol. 41%


2 cl

CHF 15,--

3 Gang Menu
CHF 69,--

4 Gang Menu
CHF 79,--

5 Gang Menu
CHF 89,--
Wenn nicht anders vermerkt, verwenden wir Fleisch aus der Region oder der Schweiz
Auswahl aus unserem täglich frisch für Sie zubereiteten Angebot

Die Vorspeise

Die Erdbeere und die Artischocke
Als Salat serviert in der Eisbergschale mit Balsamapfelessig mariniert

Die Rotbarbe
Kross gebratenes Filet auf Wokgemüse mit Kokos-Zitronengrassauce
Das Schweinchen
Grammelknödel im Kartoffelmantel auf Apfelsauerkraut mit Tschliner Bierjus

Die Suppe

Die Ente aus Frankreich
Essenz von der Ente mit Gemüsestreifen und gebackenen Samosas

Der Kräutergarten
Schaumsüppchen von Gartenkräutern mit gebratener Kalbsmilke

Der Zwischen- oder Hauptgang

Das Unterengadiner Kalb
Rosa gebratene Kalbfleischröllchen auf grünem Spargel und Röstkartoffeln

Der Atlantikhummer
In der Schale gebratener Schwanz auf hausgemachten Tagliolini und Hollunderschaum

Die lose Lasagne
Türmchen aus Teigblättern und mediterranem Gemüse an Thymianschaum
Der besondere Hauptgang für Zwei
Loup de mer in der Salzkruste mit jungen Kartoffeln und mediterranem Gemüse

Aufpreis auf den Menüpreis

CHF 10,-- pro Person
Der süße Schluss oder der Käse
Die Tahiti-Vanille
Creme Patissier mit Mango im Blätterteig

serviert mit Litchisorbet

Der Röster des Jahres
Kaffeevariation mit Kaffee von der Rösterei Rast aus Creme, Parfait und Espuma
Scuol am Freitag, 9. Juli 2010
