SPEISEKARTE ABEND
18.15 Uhr — 20.45 Uhr

ich erinnere mich..

..an den regen betrieb auf den feldern..das
einbringen der ernten..die winterarbeit an der

dreschmaschine..das gerdusch der miihle, welche
beinahe das ganze jahr tag und nacht in betrieb

stand..das brotbacken der frauen im dorf-
backofen..die winterliche hausmetzgeta mit den

guten selbstgemachten hauswlrsten..die gemutitlichen
plaudereien der ménner bei der lieferung der milch
iIl dle dOPfS enner ei komponist & heimwehvazer luzi bergamin 1901-1988

willkommen zu
..einfach geniessen..einfach sein...

FUR DEN KLEINEN,
T8 MITTLEREN UND
@ GROSSEREN HUNGER.

— BERGHOTEL

TGANTIENI

* ok Kk



suppen

Schaumstppchen vom heidner bergkése
mit foccacia & blindnerfleisch pesto

Dbtindner steinpilzbouillon
mit alpinen wurzeln & griessnockerin

hausgemachte gerstensuppe
mit blndnerfleisch vom hauseigenen “pura hof*

11.0
10.0

11.0

vorspeisen & salate

Dbunter blattsalat
mit french oder italien dressing

Semischter salat
mit french oder italien dressing

Tomatensalat
mit mozzarella & balsamico

Sonnengereifte melonenfacher
mit bundner rohschinken, salzmandeln & crissini

Carpaccio di manzo
rindsfilet mit parmesan & zitronen — olivensauce

8.5

10.5

13.5

14.5

16.5

blUndner spezialitéten

Pizokels “era vedra“ nach art des chefs
mit speck, wirz, kartoffeln, ddorrpflaumen & &apfeln 1

Capuns “sursilvans“ mangoldwickel mit feinem spatzliteis,
landjéger, speckwirfel, frischen krautern & pilzen,
in rahmbouillon gekocht RS0

tgantieni - teller mit rohschinken, btindnerfleisch,
rohspeck, salsiz, heidner bergkéase, bundner roteli

9.5

4.5



vegetarischer genuss

hausgemachte teigschleifen
mit antipasti gemuse, ruccola & mozzarella

Penne all’ arrabiata
mit oliven, peperoni, peperoncini, knoblauch & tomaten 1

bundner rosti
mit waldpilzen an rahmsauce & bergkase Uberbacken 195

4.5

7.5

unsere klassiker

btndner berglammecarré unter der “krauterfrische”
mit thymianjus, speckbohnen und bratkartoffeln 430

Cordon bleu vom schwein

mit rohschinken & alpkéase geflllt, zitronengarnitur,
pommes frites und marktgemuise 9.5

Cognac “gschnétzletes” vom kalb
mit pilzen an cognac rahmsauce, rosti & marktgemuse 86.0

Seschnetzelte kalbsleber in butter & salbei gebraten
mit knuspriger rosti 815

Alvaneuer forellenfilet “mullerin art*
an geschiumter butter, mit mandeln, apfel,
broceoli & reis °2°

Palliard de veau vom grill (180gr.)
dinnes kalbsschnitzel mit krauterbutter,
serviert mit reistimbale & marktgemiuise

Wienerschitzel vom kalb (180gr.)
mit pommes frites & marktgemiuse
I’indsfiletmittelstiick
mit salsa verde aus wildkrdutern & gebratenen
steinpilzen, kartoffelcroquetten & gemusegarnitur
I’indsfiletspiess *tgantieni* (180g)
mit folienkartoffeln, sauerrahm,
maiskolben & krauterbutter *=°

38.5

39.5

46.0



kése- fondue

Klassisch PP %5 ab 2 personen
j’é,ger-art (mit steinpilzen) PP &70

tgantieni (mit speck & zwiebeln) PP #22

1taliana (mit tomaten & basilikum) PP #%°

fondue chinoise
ab 2 personen /auf vorbestellung

Unser beliebtes fleischfondue & discreation
mit vielen, vielen beilagen & hausgemachten saucen PP *99

herkunft poulet/fleisch: aus eigener landwirtschaft,
schweiz, deutschland, australien & neuseeland

danke....

sie bringen uns weiter...... fam. parpan & beltrametti mit mitarbeiter




