Weinempfehlung

Der GuardaVal Sekt
Hausapero

Sekt aus Österreich

mit Bündner Goldmelissensirup 

1 dl
CHF 9,--

Der Weisswein

2008 Pinot Gris 

Weingut Davaz 

Fläsch

Graubünden, Schweiz

1 dl
CHF 9,--
7,5 dl
CHF 63,--

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

Das junge Gemüse

Mediterrane Gemüsepizza mit würzigem Tschliner Peccorino überbacken

Der schwarze Heilbutt

Auf asiatischem Wokgemüse und Hummerchips
Das Unterengadiner Rind

Als Pfeffertoast serviert mit Joghurt-Kräutershot

Die Suppe

Der Thunfischtee

Mit Zitronengras und Ingwer parfümiert mit Thunfischpraline im Sesammantel
Die Ramatitomate

Weisses Tomatenschaumsüppchen mit Basilikumraviolo

Der Zwischen- oder Hauptgang

Das Unterengadiner Biokalb

Rosa gebratenes Kalbsfilet im Pistazienmantel mit Kartoffelwaffeln und jungem Gemüse

Die Dorade
Kross gebratenes Filet auf Cassoulette von weissen Bohnen und Bärlauchpesto

Die Kartoffel

Gnocchis mit jungem Blattspinat

und Büffelmozzarella
Der Käse 

Das Brett

Auswahl von heimischen Kuh- und Ziegenmilchkäse mit hausgemachtem Früchtebrot

Der süße Schluss

Die Feige

Im Hollunder pochiert mit Mohnkuchen und Lavendeleis

Süss und scharf

Mousse von der Zartbittercouverture mit Wasabi, rote Rübengelee und Balsamico
Scuol am Donnerstag, 15. Juli 2010
