Vorspeisen

Variation von der Jungente mit Feigen und Honigkuchen

36 Monate gereifter Iberico Bellota Schinken mit Tomaten - Zimtcréme

Geriducherter Alaska Wildlachs

mit Osetrova Kaviar auf Kartoffel- Sauerrahmmousse

Randen Carpaccio mit Apfel - Meerretticheis

CHF

CHF

CHF

CHF



Suppen

Pastinaken- Triiffelschaumsuppe

mit gebratenem Wachtelbriistchen und seinem Spiegelei CHF 16.-
Zitronengras - Cappuccino mit gebratener Jacobsmuschel im Sesammantel CHF 16.--
Tomatenessenz mit gebackenem Biiffel Mozzarella CHF 16.-
Dreierlei Stippchen CHF 25.-
Pastinaken- Triffelschaumsuppe

mit gebratenem Wachtelbriistchen und seinem Spiegelei

Zitronengras-Cappuccino mit gebratener Jacobsmuschel im Sesammantel

Tomatenessenz mit gebackenem Biuiffel Mozzarella

Ochsenschwanz Consommé mit seinem Ravioli CHF 16.--



Zwischengerichte

Sautierte Stidafrikanische Scampi
auf Artischocken - Nudeln mit Tomaten - Confit

Mit Ziegenkise gefiilltes Surselva Lamm - Entrecote
auf Bohnen - Pfifferling Ragout

Wildkrauter -Gemiisecapuns
mit Taggiasca Oliven-Nage und Petersilienwurzelchips

CHF

CHF

CHF

31.--

28.--

24,



Fisch

Im Lardonmantel temperiertes Frutieger Storfilet

auf grinen Du Puy AOC Linsen mit Koriander- Krapfen CHF 53.-
Grilliertes Seeteufelfilet auf jungem Fenchel

an Safranschaum mit Vitelotte Kartoffeln CHF 55.--
Im Kokosmantel gebratenes Seezungenfilet

an fruchtiger Currysauce mit Thaispargel und Venere Reis CHF 49.--
Gedunsteter Hummerschwanz

begleitet von Tonkabohnen Aromen und Erbsenmousseline CHF 54.--
Vegetarisch

Kartoffel-Triffelravioli mit gebratenem baskischen Gemiise CHF 35.-
Lotto Risotto mit gebackener Artischocke und Zucchini CHF 25.-



Hauptgerichte

Emmentaler Kalbsfilet mit seinem Baggli an Malanser Rotweinjus

Kartoffel - Triiffelravioli und geschmorter Mini-Lattich CHF 67.--
Gebratene Hirschricks mit Maronikruste an Holundetjus

Rosenkohlblatter und Schupfnudeln CHF 53.--
Mit Steinpilzen gespickte Perlhuhnbrust vom Culinarium

Tessiner Risotto und mediterranes Gemusetiirmchen CHF 52.--
Duett vom Schweizer Gitzi

mit Bramata Polenta und dreierlei Karotten CHF 48.-
«Barga classics» ab zwei Personen pro Person CHF 65.--

Chateaubriand serviert in 2 Gangen
1. Gang mit hausgemachten Pommes Frites und buntem Gemiise
2. Gang mit Kartoffelgratin und glasiertem Rosenkohl



Dessert

Im Marroni Mantel frittierte Vanilleglace mit Datteln in Chai Tee mariniert CHF 19.--
Duett von Williams Birne und Schokolade mit weissem Kaffeeeis CHF 17.--
Passionsfrucht - Tarte mit Kokosnuss - Espuma CHF 16.--
Flussiges Felchlin- Schokoladent6rtchen mit Orangen CHF 21.--
Kase

Kiseselektion von Rolf Beeler aus Davos und Martin Bienerth aus Andeer CHF 28.--



Herkunft unserer Produkte

Kalb-, Schwein-, Rind und Lammfleisch
wird ausschlieBlich von lokalen Metzgern bezogen,
dieser garantiert fiir allerbeste Qualitit aus der Region Surselva.

Hase und Gefliigel
Unsere Hindler aus Landquart garantieren fiir hochstehende Schweizer Qualitit.

Fisch
Stisswasserfische werden in Schweizer Seen gefangen, Salzwasserfische beziehen wir von
ausgesuchten Lieferanten die auf Nachhaltigkeit setzen

Wild
Wildfleisch kommt aus der Schweiz und Osterteich, dies unterliegt einer besonders strengen Einfuhrkontrolle.
Fir saubere Ware und beste Qualitit garantiert der Hauslieferant

Eierprodukte
Wir beziehen fiir das ganze Hotel Adula lokale Freilandeier von Schnaus

Gemise und Salate
Wir beziehen unser Gemiise/Salate von lokalen Gemusehindler
Wo uns die beste Qualitit garantiert ist



