
 

 

 

 

 

S T E I N  C H F  8  

Grissini 
Oliven   
getrocknete Tomaten 
Parmesan   

 

 

M U N D A U N  C H F  1 2  

Grissini  
Andutgel  
Bündnerfleisch 
Berg-Käse 

 

 

P E L L A S  A P É R O  C H F  1 8  

Vier verschiedene Canapés zur Wahl; 

- Beef Tatar  
- Räucherlachs 
- Melonen Rohschinken 
- Appenzeller Ziegenfrischkäse 
- Erbsen- Minze Shot 
- Mini Club Sandwich ( auch vegetarisch ) 
- Albondigas (Hackbällchen in Tomatensauce) 
- Bruschetta 
- Datteln im Speckmantel 

 

 

 

 

Aperitiv 



 

 

 

 

V O R S P E I S E N   

 

Grüner Salat            
 

 gemischter Salat mit grilliertem Gemüse        
 
Nüsslisalat, Croutons und Ei 
 
Gemischter Salat mit Poulet 

 
 
Salatsaucen: Hausdressing, Italien, French Dressing 

 

 Bruschetta         
 
Beeftatar mit Wachtelei 
 
Geräucherter Lachs auf Toast mit Trüffelmayonnaise 
 
 
 

S U P P E N  

 
Rindsbouillon mit Flädli        
 
Kalte Erbsen-Minze Suppe         
 

 mediterrane Tomatensuppe         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

Z W I S C H E N G A N G   

 
Kalbshaxen Ravioli mit Trüffel Portwein Jus         
Pinienkerne | Rucola | getrockneten Tomaten 
 
 

Zanderfilet          
Knoblauch Spinat |Zitronen Espuma 

 
 

 Sautierter Spinat an Mousseline mit pochiertem Ei   
 
 
Capuns gratiniert mit Bergkäse  aus Lumbrein       
Andutgel | Zwiebeln | Speck  

 
 

Quinoa-Pfanne mit frischem Gemüse 

 

H A U P T G Ä N G E  V E G E T A R I S C H    

 
 

Kürbisbraten mit Tomatenjus  
  

Tomatenrisotto mit Burrata    

Gemüse Thai Curry mit Reis   

Vegetarische Capuns mit Gemüse Brunoise und Rahm   

SpargelrisoƩo 
Rosmarinschaum | grüner und weisser Spargel (saisonal) 

 

 

 

 

 



 

 

 

H A U P T G Ä N G E  F I S C H   

   
 
Gebratenes Zanderfilet mit Mousseline und jungem Spinat 
 
Bergsaibling aus dem Lumnezia mit blauen Kartoffeln und Rübliduo   
 
Confiertes Lachsfilet mit Thymianbutter und sautiertem Brokkoli 

 

H A U P T G Ä N G E  F L E I S C H   

 

Surselva Kalbsgeschnetzeltes mit hausgemachten Spätzli 

Rosa Lammrücken mit Kräuter Gremolata und Polenta 

Duett vom Rind & Kalb an Pommes Duchesse und Saisonalen Gemüse    

Rosa Schweinsfilet mit Madeirajus an grilliertem Gemüse und Pommes Gratin Dauphinoise   

Rosa gebratener Kalbsrücken mit jungen Kartoffeln und marinierten Chicorée 
 
Rindsfilet im Bündnerspeck-Mantel auf Trüffeljus mit Kroketten und Princess Bohnen 
 
Rosa gebratene Entenbrust mit Pommes Duchesse, Sauce «Grand Manier» und mariniertem Pak Choi 
 
Grilliertes Pouletschenkelsteak an Grenaille- Kartoffeln und Rosmarinjus und Brokkoli 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

D E S S E R T   

 

Dessert VariaƟon oder Buffet   
Tiramisu / Caramel Köpfli / Schokoladenmousse / exotischer Fruchtsalat / Creme Brûlée / Cremeschnitte Bündner Nusstorte 

/ Lauwarmes Schoko Soufflé / Panna Cotta 

 

Pellas Käseteller     
Auswahl an verschiedenen Käsespezialitäten 

 

Candy Bar  

Das Beste aus der Schweizer Schokolade   

 

 

Gerne stellt unser Küchenchef mit Ihnen ein individuelles Menü zusammen.  

 

3 Gang Menü ab CHF 79 

4 Gang Menü ab CHF 89-98 

5 Gang Menü ab CHF 105-115 

6 Gang Menü ab CHF 125-150 

K Ü C H E N I N F O R M A T I O N  

Wir arbeiten mit Leidenschaft und Fleiss. Es ist uns ein persönliches Anliegen, nur das Beste aus der Region für unsere Gäste zu kochen. 

Jede Kreation, die in der Küche entsteht, wurde zu 100% bei uns produziert und verarbeitet. 

 

 Vegetarische Gerichte 

D E K L A R A T I O N  

Das Streben nach immer besser werdendem Qualitätsbewusstsein und Nachhaltigkeit verpflichtet uns, unser Fleisch in der Schweiz 

einzukaufen. Wir sind überzeugt, dass der Schutz und das Wohlergehen der Tiere in unserer Region gewährleistet ist. 

A L L E R G E N E   

Für Informationen zu Allergenen in den einzelnen Gerichten, wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter 


