LES ENTREES

Duo de filets de truite fumée de la région et saumon fumé maison, creme sauce raifort au citron ¢
Gerduchertes Forellen Filet aus der Region, hausgemachter gerducherter Lachs, Sahne Meerrettich mit Zitrone
Home smoked local trout filet, smoked salmon and horseradish sauce with lemon

Terrine de foie gras, salade de méche, huile de noix, crotitons de pain Maggia, sauce Cumberland* ¢°
Hausgemachte Gdnseleber Terrine, Feldsalat, Walnuss Ol, Maggia Brot Croiitons, Sauce Cumberland
Homemade goose liver terrine, lamb’s lettuce, walnut oil, Maggia bread crolitons, Cumberland sauce
Viande de Grisons de la boucherie Hatecke, salsiz de gibier et fromage du vacher ¢+ °

Biindner Fleisch von der Metzgerei Hatecke, Wildsalsiz, Kdse vom Senner

Air-dried beef from the butchery Hatecke and game salsiz Grisons-style, artisanal cheese

Tartare de viande de chevreuil, vinaigrette de pommes, salade de chou blanc au cumin ¢

Tartar vom Reh, Apfel Essig, weisser Kabissalat mit Kiimmel

Venison Tartar, apple vinaigrette, white cabbage flavoured cumin salad

Cassolette de petits Iégumes d‘hiver a la truffe noire 7¢*
Winter Gemiise Cassolette mit schwarzem Triiffel

Winter vegetable cassoulet with black truffle

Gratin de courge et chataignes au Parmesan 7 ¢

Kiirbis- und Kastaniengratin mit Parmesan Kdise
Pumpkin and chestnut gratin with Parmesan cheese

LES SOUPES ET POTAGES

Potage de Grisons *¢*~©
Biindner Gerstensuppe
Barley soup Grisons-style

Velouté aux cepes 7+ ¢~°

Steinpilz Cremesuppe

Porcini mushrooms cream soup

Soupe a ’oignon classique et croiitons au Gruyeére 7 +¢¢
Klassische Zwiebelsuppe mit Gruyere Croiitons

Traditional onion soup with Gruyere crofitons

Consommé de queue de beeuf au Porto et truffe noire ©-
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Porto und schwarzer Triiffel
Clear oxtail soup with Port wine and winter black truffle

LES PATES

Pizzoccheri a la mode de Poschiavo - nouilles de sarrasin aux haricots verts

Pommes de terre, épinards et fromage 7 c¢

Pizzoccheri nach Puschlaver-Art - Buchweizen Nudeln mit griinen Bohnen, Kartoffeln, Spinat, Kdise
Pizzoccheri pasta Puschlav-style buckwheat pasta with French beans, potatoes, spinach, cheese

Tagliolini a la truffe noire d’Italie et Parmesan frais 7+ ¢

Schwarze Triiffel Tagliolini mit geriebenem Parmesan

Italian black truffle Tagliolini, grated Parmesan

Ravioli aux cépes et ricotta, jambon cru de ’Engadin, sauge* ¢ ¢ ©

Ravioli mit Steinpilzen, Ricotta Kdse, gerducherter Engadinier-Rohschinken, Salbei
Ravioli with porcini mushrooms, ricotta cheese, Engadin ham, sage

Capuns Engadinoise — cotes de bette, pate de Spitzli, légumes et créeme de fromage 7+ ¢ ¢~
Capuns Engadiner-Art — Mangoldblditter, Spditzliteig, Gemiise, Kdse Sauce

Capuns Engadin-style - mangold leafs, spéatzli, dough, vegetables, cream cheese sauce
Taglierini au homard flambé au Cognac, bisque, tomates et basilic # 2 ¢~
Taglierini mit Hummer flambiert mit Cognac, Bisquit, Tomaten, Basilikum

Taglierini pasta with lobster flambéed with Cognac, bisque, tomatoes, basil
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CAVIAR & HUITRE

Caviar « Oscietre Golden », blinis ou pommes de terre au four (50 gr.) +c»¢
Caviar « Oscietra Golden », mit Blinis oder Ofenkartoffel
Caviar » Oscietra Golden «, with blinis or oven baked potato

Huitres Belon “00” (6pc), toast de pain de seigle au beurre salé, sauce mignonette 5 ¢ ¢
Belon “00” Austern (halbes Dutzend), Roggenbrot-Toast, Mignonette-Sauce
Belon Oysters “00” (half dozen), rye bread and salted butter toast, mignonette sauce

LES POISSONS ET CRUSTACES

Crevettes Black Tiger au beurre de persil et citronné, riz pilaf et haricots verts +#¢. o
Black Tiger Garnelen mit Zitronen-Knoblauch-Butter gebraten, Pilaw Reis, griine Bohnen
Black tiger prawns sautéed with lemon garlic butter, pilaf rice, green beans

Filets d’Omble-chevalier poélé au sauce Champagne, jardiniere de légumes et pommes de terre nature * ¢

Gebratene Saibling-Filets mit Champagner Sauce, gemischtem Gemiise, Kartoffeln
Swiss char fillets with Champagne sauce, mixed vegetables, potatoes

Filets de sole a la Grenobloise, jardiniére de légumes et pommes de terre nature + > ¢~
Grenobloise Seezungen-Filets, gediinstetes Gemiise, Kartoffeln
Grenobloise dover sole fillets, mixed steamed vegetables, potatoes

Pavé de loup de mer aux tomates, olives et capres, servi sur un Caponata de légumes 2= °
Wolfsbarsch-Filet mit Tomaten, Oliven, Kapern, Caponata
Sea bass fillet with tomatoes, olives, capers, Caponata

LES VIANDES

Pojarski de veau et volaille, sauce créeme au foie gras, pois mange-tout et truffes noires, taglierini + ¢ ¢
Kalbs und Gefliigel Pojarski, Gdnseleber Rahmsauce, Kefen, schwarzer Triiffel, Taglierini
Veal and Chicken Pojarski-style, goose liver cream sauce, snow pea, black truffle, taglierini pasta

Joue de veau Suisse braisée facon Navarin, haricots verts, pommes sautées * ¢ - ©
Geschmorte Schweizer Kalbsbdckchen nach Navarin-Art, griine Bohnen, sautierte Kartoffeln
Braused Swiss veal cheek Navarin-style, green beans, sautéd potatoes

Charnigna Engiadinaisa — émincé de veau avec cepes, sauce a la créme et rosti+c-°
Kalbs Geschnetzeltes nach Engadiner-Art mit Steinpilzen, Rahmsauce, Rosti
Sautéed sliced veal Engadin-style with porcini mushrooms, cream sauce, potato rosti

Cotelettes d’agneau aux herbes, haricots verts et pommes de terre nouvelles * ¢ ©
Lamm Koteletten aromatisiert mit Krdutern, griinen Bohnen, neue Kartoffeln
Herb infused lamb cutlets, green beans, new potatoes

Tournedos de beeuf et foie gras facon Rossini, jus a la truffe noire écrasée - ©
Gebratene Rinds Tournedos und Génseleber Rossini-Art, schwarzer Triiffel Jus
Panfried beef tournedos and goose liver Rossini, black truffle jus

Médaillons de chevreuil, sauce au vin rouge de Valtellina, choux rouges et Spiitzli au beurre +¢¢:°
Reh-Medaillons, Veltliner Rotwein-Sauce, Rotkohl, Butterspdtzli
Médaillon of venison, red wine sauce from Valtellina, red cabbage, butter spitzli

BREAD ORIGIN CH, France, Italy

MEAT ORIGIN

Veal: CH Beef: CH, Australia*, Ireland Poultry: CH, France Game: Austria; Lamb:  Australia*, Scotland
*May have been produced with non-hormonal enhancers such as antibiotics

FISH ORIGINS

Turbot FAO 27, NE Atlantic Sea bass France, FAO 27; NE Atlantic Sole FAO 27, NE Atlantic Prawn  Vietnam

Lobster USA Trout Italy Char CH Tuna FAO 71, West Pacific Ocean
Salmon  Scotland Scampi  South Africa Lobster France Scallop FAO 61, NW Pacific

Sardine Morocco Octopus Italy Perch Iceland

ALLERGENS

A Grain with gluten B Shellfish C  Eggs from chicken D Fish E  Peanuts
F  Soya beans G Milk from mammal H Nuts L Celery M Mustard
N  Sesame seeds O Sulphur dioxide and sulphites P Lupin R Molluscs

7= Plat vegetarian All prices are quoted in Swiss Francs and include 8.1% VAT.
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