Menüvorschläge Winter
VORSPEISEN

DER BLATTSALAT

Bunt gemischte Blätter mit Hausdressing und gebackene Schafskäsenockerl

DER SCHWERTFISCH
Carpaccio vom mild geräucherten Schwertfisch mit zweierlei Paprikaschaum
DIE ENTE AUS FRANKREICH

Würzige Samosas mit Wasabi-Kartoffelpüree und Chillimarmelade

DER UNTERENGADINER HIRSCH
Carpaccio von der Hirschbinde mit lauwarmem Brotknödelsalat und Essigzwetschken
DER ROYALE LACHS

Medaillons vom Rückenfilet mit Blinis und Vodkaschaum

DER BLUMENKOHL

Variation aus Mousse, Kaviar, Tempura, kleinem Süppchen und gebratenem Scampo

DIE BACHFORELLE
Variation von der geräucherten Bachforelle im Glas serviert mit Gerstensalat
DER PULPO

Lauwarmer Salat vom Oktopuss mit Tschliner Pecorino und Saubohnen

DIE SÜSSWASSERGARNELE

Gebraten auf grilliertem Hokaidokürbie und Zimtvinaigrette
DIE KARTOFFEL+DER TRÜFFEL
Mille-feuille von der Kartoffel mit Püree und schwarzem Trüffel
DIE GÄNSELEBER
Creme Brülee mit Feigenkompott und hausgemachtem Brioche
DAS KANINCHEN
Mit Semmelmasse gefüllter Rücken auf mariniertem Spinatsalat
DIE RANDE+DER ROQUEFORT
Carpaccio von der roten Beete mit Trauben, Nüssen und Roquefort
DIE JAKOBSMUSCHEL
Gebraten mit Karottensorbet und geschmorten Cherrytomaten
DIE RAMOSCHER ZIEGE
Creme Brülee aus Käse von der Familie Bischoff mit Kürbischutney
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SUPPEN

DER MUSKATKÜRBIS
Schaumsüppchen mit steirischem Kürbiskernöl und Knusperstange
DIE EDELKASTANIE
Als Capuccino serviert mit Trüffelschaum
DIE ROLLGERSTE
Die Regionalsuppe mit Gemüse, Gerste und Bündnerfleisch, serviert mit Croutons
DIE KARTOFFEL

Schaumsüppchen mit einer Kartoffellasagne serviert und Trüffelöl parfümiert
DIE AUBERGINE

Macchiato von der Aubergine mit ihrem Kaviar und gebackenem Parmesanstangerl

DAS JUNGE GEFLÜGEL

Essenz vom Freilandhuhn mit Gemüsestreifen und gebackenem Samaosa

DER CURRY+DAS ZITRONENGRAS
Mildes Curryschaumsüppchen mit einem Zitronengras-Garnelenspiess
DER RISOTTO+DAS KANINCHEN
Risottoschaumsüppchen mit kleinem Rosmarin-Kaninchenspiess
DER KALMAR
Als Capuccino serviert mit Tintenschaum und Moscardinos
DER BÜNDNER THE
Aus Fleisch von der Metzgerei Hatecke als The serviert mit Meerrettichschaum
DER KNOLLENSELLERI
Schaumsüppchen mit seinem Stroh und gebratener Jakobsmuschel
DER FENCHEL+DER APFEL
Essenz vom Fenchel mit Apfelschaum und würziger Apfeltarte
DER TASCHENKREBS

Bisque vom Taschenkrebs mit gebackenem Raviolo und Zitronengras parfümiert
DER BERGKÄSE
Schaumsüppchen vom Samnauer Bergkäse mit Trüffelcrostini
DIE ZWIEBEL
Französisches Zwiebelsüppchen mit papriziertem Käsetoast
Menüvorschläge Winter
ZWISCHENGANG

DIE FALLAFEL

Gebackene Kichererbsennockerl mit Grillgemüse und Tschliner Joghurtdip

DER AQUARELLORISOTTO

Cremiger Risotto mit Pilzen und gebratenem Bärenkrebs
DIE TAGLIATELLE
Hausgemachte feine Bandnudeln mit Pilzen und gebratenem Rehfilet
DER ZANDER

Kross gebratenes Filet auf Kartoffelgröstel und Paprikaschaum
DIE SEEZUNGE

Pochierte Röllchen von der Seezunge auf Gerstenrisotto und Safranschaum
DIE ROLLGERSTE
Als Risotto serviert mit gebratenem Kaninchenfilet
DER SAIBLING
Kross gebratenes Filet auf weissem Bohnenpüree und Ingwerschaum
DER STEINBUTT
Auf mildem Apfelsauerkraut mit Trauben und Süssweinschaum
DIE KÄSESPÄTZLE
Hausgemachte Spätzle mit würzigem Bergkäse und Kalbsbries serviert
DER BÄRENKREBS
In der Schale gebraten mit Süsskartoffelpüree und mariniertem Fenchel
DIE JAKOBSMUSCHEL
Auf geschmortem Fenchel ,Cous-cous und Absinthschaum
DER KALMAR
Mit Polenta und Gemüse gefüllter Kalmar auf Taschenkrebsschaum
DER STRUDEL
Mit Gemüse und Lammfilet gefüllter Strudel auf Bratkartoffelschaum
DER HEILBUTT
Auf der Haut gebraten mit Winterspinat und zweierlei Schalotten
DAS RAGLETTE
Mit würzigem Alpkäse, eingelegtem Wurzelgemüse und Sommertrüffel
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HAUPTGANG

DAS UNTERENGADINER BIOKALB

Dialog von geschmorter Backe und rosa Rücken mit Kartoffelpüree und Gemüse
DER UNTERENGADINER PLATZHIRSCH
Rosa gebratener Rücken auf Rotkraut und Semmelknödel
DAS UNTERENGADINER LAMM

Rosa Rücken mit Kräuterkruste, Kartoffelbaumkuchen und Ratatouille
DAS UNTERENGADINER RIND
Im Glühwein poschiertes Filet mit Gänseleberpalatschinken und zimtigen Schalotten
DIE ENTE AUS FRANKREICH

Gebackenes Tascherl und rosa Brust auf der Griesschnitte serviert mit Portweinfeigen
DAS UNGARISCHE WOLLSCHWEIN
Rosa Rücken vom Mangalitza-Schwein mit Briocheknödel und Speck-Wirsing
DIE WACHTEL
Mit Semmelknödel gefüllte Wachtel mit Pilzen und Balsamicobeeren
DAS KANINCHEN
Mit Rührei gefüllter Rücken im Rohschinkenmantel auf kleinem Gemüse
DAS PFERD
Rosa gebratenes Filet auf Bohnencassoulette und Maximkartoffeln
DER BISON
Rosa gebratenes Entrecote  mit Kartoffel-Selleriemillefeuille und getrüffeltem Lauch
DAS SPANFERKEL
Rosa gebraten mit knuspriger Schwarte, Kümmelkraut und kleinen Briocheknödel
DER KALBSTAFELSPITZ
Rosa gebraten mit Kartoffeln, kleiner Gemüsenage und Apfelkren
DAS PERLHUHN
Knusprig gebratene Brust auf Maiscrepes und gemischten Pilzen
DER KALBSHOHRÜCKEN
Rosa gebraten mit Kartoffeltascherl und knackigen Gemüsebeet
DIE LAMMHAXE
In Blauburgunder geschmorte Haxe mit rosa Rücken, Polenta und Röstgemüse
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DESSERT

DAS BRETT

Einheimischer Kuh- und Ziegenmilchkäse mit Früchtebrot und Aprikosensenf

DER TSCHLINER TOPFEN

Luftiges Mousse mit Balsamico marinierten Preiselbeeren und Zitrone

DER GRIESS

Gebackene Knödel auf Apfelkompott und Sauerrahmeis
DIE FEIGE+DER ZIMT
Tascherl mit Amarettimasse und Feige auf Zimtsabajon und weissem Zimteis
DER ÖSTERREICHER

Kaiserschmarren mit Zwetschkenröster und Vanilleschaum

DIE TAHITIVANILLE

Als Crema Catalana mit marinierten Himbeeren und Kalamansisorbet

DER WINTERAPFEL

Apfeltascherl mit Calvadossabajon und Sauerrahmeis

DIE VALRHONASCHOKOLADE

Halbflüssiger Schokokuchen mit Trockenfrüchtekompott und Passionsfruchtsorbet

DER PINA COLADA
Kokosparfait mit Ananaskompott und Rhumsorbet

DER PUNSCH+DIE ZWERGORANGE

Punschtarte mit Zwergorangenkompott und Vanilleeis
DER PALATSCHINKEN

Mit Zitronenmousse gefüllte Pfannkuchen mit Dörrobstkompott und Glühweinsorbet

DIA PANNA COTTA
Von der Kokosnuss mit Maracujagelee und Malaga-Rhumeis

DIE SCHNAPSVARIATION

Ivaparfait, Cassisbirne und Rötelisabajon, hergestellt aus hausgemachtem Schnaps

DIE NUSSTORTE

Geeiste Variante aus Nussparfait, karamellisierten Nüssen und Vanillesahne

DIE DESSERTVARIATION

Eine kleine Reise quer durch unsere Patisserie, Reiseleitung unser Souschef Marco

