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«Du bist in unserer altgotischen Trinkstube aus dem Jahr 1522 - einem Ort,
der Geschichte und Genuss vereint. Unsere Klche zeichnet sich durch frische,
lokale und regionale Zutaten aus, die wir mit Liebe zu authentischen Gerichten

verarbeiten. Begleitet wird dein kulinarisches Erlebnis
von einer sorgfaltig ausgewahlten Weinkarte.»

. Seit diesem Jahr kontrolliert und zertifiziert bio.inspecta unser
alpll’laVERA gastronomisches Angebot.
(+] Das bedeutet: Mindestens 25 % unseres Wareneinsatzes stammen
aus zertifizierten regionalen und lokalen Produkten.
Alle mit der Glocke 8 gekennzeichneten Gerichte enthalten
zertifizierte Komponenten, zu denen wir gerne Auskunft geben.
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Saisonaler Gartensalat @ 12
mit Melser Salat, Riebli, Malanser Birnen und Kernen
Unseren Salat servieren wir an unserer Haussauce oder unserem saisonalen Dressing.

Winterlicher Niisslisalat 17
mit Churer Pilzen, Bindner Ei, Speck und Cro(itons

Heissa Prattigauer 19
Uberbackener Prattigauer Weichkase mit Churer-Zwetschen-Chutney,
BUndner Baumnussen und Tessiner Kastanienhonig

Carpaccio vom Biindner Hirsch 28
mit eingelegtem Trimmiser Kurbis, Bundner Bergkdse und Fldscher Senf-Kaviar
Kilirbiscremesuppe 17
aus Trimmiser Kurbis mit Kurbiskerndl und Kurbiskernen

Randensuppe @ 16
aus Melser Randen mit Churer Ziegenkase und BlUndner Baumnussen

Kalbstatar 60g 31
mit Churer-Zwetschgen-Chutney, Flascher Senf-Kaviar und Krauterdl 1209 41
Vitello Trotato & 24

Michels Interpretation von Vitello Tonnato ohne Thunfisch,
dafir mit einheimischer Alvaneuer Forelle und Bindner Puurachalb

Vigelaruh

Kiirbisrisotto 2 32
Tessiner Reis, mit Trimmiser Kirbis, Bindner Baumnutssen und Knoblauch
Kiirbis Gnocchi @ 32

mit Trimmiser Klrbis, Churer Pilzen an Salbeibutter und Morteratscher-Stein
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Entrecote vom Biindner Rind @ 48

an Zwetschgen-Jus mit Rotkraut und Melser blauen SuUsskartoffeln

Saltimbocca vom Bindner Puurachalb € 46

im BUndner Rohschinken an Zwetschgen-Jus mit Kirbisrisotto

Schwyzer Briiggli Saibling @ 43

an Beure Blanc mit Herbstgemise, Melser Mais und Bratkartoffeln

St. Galler Maispoularde @ 42

an Apfel-Senf-Jus mit Herbstgemuse und Kurbis Gnocchi

Dry Aged Tomahawk vom Biindner Rind fiir zwei Personen @ 141

800-900 g in Butter mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian gebraten mit Krduterbutter,

HerbstgemuUse und Ostschweizer Pommes

4 Gange 99

5 Gange 119

Lass dich Uberraschen und geniesse einen Abend mit regionalem Geschmack.

3 Glaser 36

4 Glaser 47

5 Glaser 58
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Joghurt Panna Cotta 17
mit Churer Pfirsichen und Bundner Baumnusskrokant
Zwetschgenkuchen 16
mit Churer Zwetschgen, Zimtglace und caramelisierten Marroni
Felchlin Schokoladenmousse 17
mit Mastrilser Dorrbirnen und Sauerrahm
Glace von Moritz aus Samedan pro Kugel 4.50
Vanille | Schokolade | Nusstorte | Zitrone | saisonal mit Rahm +1.50
Affogato 9

Vanilleglace mit Espresso

Vanille und Kiirbis 9
Vanilleglace mit Kurbiskernél aus Melser Kurbiskernen

Coupe Colonel 10
Zitronensorbet mit Vodka

Kaseauswahl 18
Regionale Hart- und Weichkase mit Nussen

Pty o dor Fothel Lore

Am Donnerstag und Freitag bieten wir neben unseren A-la-carte-Gerichten
saisonale und wochentlich wechselnde Mittagsmenus.

Mittagsmenii inkl. Salat 22-32

3 Gange Uberraschungsmittagsmenii 62
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Rind, Kalb, Hirsch @ Metzgerei Mark, Lunden, Graubinden
Maispoularde Gefligel Gourmet, Mdrschwil, St. Gallen
Kalbstatar Dubno, Hendschinken, Aargau

Forelle Ranch Farsox, Alvaneu, Graubinden
Saibling @ Briggli Saibling, Sattel, Schwyz

Eier @ Rusti’s Eier, Cazis, Graublinden

Milch, Ziegenkise @ Plankis, Chur, Graublnden

Prattigauer Schibli @ Bio Kdserei Prattigau, Jenaz, Graublnden
Butter Zuger Frischkdse, Oberblren, St. Gallen
Steinfriichte & Gisler, Chur, Graubinden

Dorrbirnen @ Albert Nigg, Mastrils, Graublinden
Gemiise, Kartoffeln® Lindenhof, Mels, St. Gallen

Pilze @ ChurerPilz, Domat/Ems, Graublinden
Risotto, Kastanienhonig @ Terreni alla Maggia, Ascona, Ticino
Brot, Toast Backerei Signer, Zizers, Graubinden
Baumniisse @ Swiss Nuss, Malans, Graubunden
Apfel-Balsamico, Apfelessig Barenmost, Opfershofen, Thurgau
Glace Moritz Gelati, Samedan, Graublnden
Schokolade Felchlin, Ibach, Schwyz

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen ausldsen kénnen,
informieren wir dich auf Anfrage sehr gerne.

Alle Preise verstehen sich in CHF und inkl. 8,1% MwSt.
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