Bainvegni

Wir zelebrieren eine junge, ehrliche, alpenlandische Kiche mit Blick Uber den Horizont. Gekocht
wird taglich frisch, saisonal und wenn immer méglich mit direktem Bezug zu Bergun und der

Region Albulatal/Parc Ela: halt eben richtig «feinheimisch!»
(siehe dazu auch die Infos auf der letzten Seite).

Auch beim Zusammenstellen des Getrankeangebots legen wir Wert auf eine stark regionale,
oder zumindest schweizerische, respektive im Bereich der Weine «alpine» Verankerung. Nicht
zufallig schmuckt sich die Weinkarte mit dem Credo «Nos Vin Alpiny.

Die angebotenen Produkte werden sorgfaltig fur Sie ausgesucht und laufend auf deren Qualitat
gepruft. Dabei spielen nebst dem Ubergeordneten Genussfaktor auch die Kriterien
Nachhaltigkeit und Biologie eine tragende Rolle.

Wir freuen uns, Sie als Gast bei uns zu haben, wiinschen viel Vergntigen und «Bun Apetit»!

Betreffend Allergien oder Unvertraglichkeiten informiert Sie gerne unser Serviceteam.
Sie winschen eine kleine Portion? Wir bertcksichtigen 20 % Preisreduktion, beim Menu betragt
die Preisreduktion pauschal CHF 5.

yZ = vegetarisch
@ vegan

(F)einheimische Produkte

In der ganzen Region Bergun/Filisur/Albulatal/Parc Ela finden wir eine bunte Palette an

hervorragenden (Bio-)Produkten, die wir «Nose to Tail» und «Leaf to Root» verarbeiten kénnen.

e Alpenbeef, Rindfleisch, Wurst- und Trockenfleisch-Produkte sowie Arvengeist, Frischkase & Alpkase von
BioBergun, Franziska Amstad & Riet Schmidt, Bergin

e Kalb- & Rindfleischprodukte, Eier, Bio-Hof Plaschair, Urs Heinrich, Bergin

e Purabirabrot vom Bio-Hof von Angela & Martin Nicolay, Bergin

e Forellen und Speck von der Ranch Farsox, Rebecca Caviezel, Alvaneu

e Hirsch aus heimischer Jagd von diversen lokalen Jagern, je nach Waidmannsglick

e Bergkartoffeln und Ackerbohnen aus dem Albulatal, Sabina & Marcel Heinrich, Filisur

e Lamm und Joghurt vom Biohof Stuls, Denise Marty und Didi Zellweger.

e  Glacé aus Bio-Alpenmilch von Glatsch Balnot, Heike Schulze & Holger Schmidt, Surava

e  Gemuse von Rahel & Matthias Christen, Vazerol/Brienz

e  Getreideprodukte von der Genossenschaft GranAlpin, Surava / Tiefencastel

e Halloumi und Geisskase von Séverine Huriger und Michael Dick, Hof Gravas, Tinizong

e Bio-Geisskase von Dino Balestra, Savognin

Deklaration: Wenn mdglich verwenden wir regionale und saisonale Produkte. Das Brot ist aus der Schweiz. Gluten-
freies Brot beziehen wir in Osterreich, Fleisch und Fisch sind aus der Schweiz, und wenn nicht in Bio-Qualitat, dann
trotzdem zumindest aus nachhaltiger Produktion. Die Preise sind in CHF inklusive Service und Mehrwertsteuer



Vorspeisen

Roter Kurhaus-Wintersalat mit Blutorangen
Rot Kabis dazu Raddicciosalat mit Granatapfel und Randen sprossen \Y

Der Winter-Léwenzahnsalat Catalogna mit roten Zwiebelconfit @
verfeinert mit Mandarinen-Dressing und knusprigen Brotwdrfel

Alpen Zander-Ceviche mit Leché de Tigre
serviert mit gewUrfeltem grinen Apfel und Schnittlauchol
dazu hausgemachtes Limettensorbet mit Rucola

Siedfleisch Terrine vom Berginer Weide-Rind
mit Semmelkren und frischem Krauterbouillon serviert

Winterliche «Parc Ela»-Tapas
Kostlichkeiten aus den Berguner Hofladeli und von weiteren Produzenten aus
dem Parc Ela kreativ inszeniert. DER Kurhaus-Klassiker unter den Vorspeisen!

Suppen

Crémige Vegane Pastinakensuppe mit Birnen )
serviert mit caramelisierten Baumnussen vom Albulatal

Asiatische Poulet-Zitronengrassuppe aus Berguner Hihner
dazu Thaibasilkum und Pilzen

Bergtner Nona's Gulaschsuppe mit Albulataler Kartoffel
mit gerostetem Ruchbrot und Vazeroler Sprossen

«Soppa da Giotta»
Original Bunder Gerstensuppe mit Rollgerste von GranAlpin
im Parc Ela-Chacheli serviert

-> optional mit BergUner Siedwurst-Radli oder eingelegten Trauben
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Fleischlose Hauptgange

Topinampur-Tortello-Ravioli mit Parmesanspane 28.00
auf einer Pilzessenz und Schnittlauchdl-Tropfen

Hausgemachte Buchweizen Gran Alpin Spatzli mit Alpkése aus dem Albulatal 29.00
mit Rostzwiebleln und hausgemachtem Apfelmousse mit Tonkabohne verfeinert

Acquarello-Federkohlrisotto mit Salsa Verde verfeinert @ 28.00
Randentropfen und gezichteten Sprossen vom Tal

Vegetarische Moussaka 29.50
die griechische Lasagne mit Auberginen, Tomate und Fetakase aus Savognin

Berglinsen-Eintopf aus Vazerol mit Wintergemuse und Salzzitrone verfeinert 28.00
dazu (Kur)hausgemachtes Rucolapesto \7

Hauptgange Fleisch und Fisch

Feines von der Berguner Hirschjagd «Nose to Tail» 44.00
- unser Serviceteam informiert Sie gerne Uber das Stuck vom Tag -
serviert mit Serviettenknddel und Rotkraut dazu karamellisierte Marroni

Geschmorte Kalbsbaggli mit Rostzwiebeln und Speckmarmelade 42.00
an Rheintaler Pinot Noir Sauce, dazu Weissweinrisotto
und BlUndner Butternuss-Plree

Alpen «Pot au Feu « von glucklichen Berguner Hihnern 36.00
im Rotweinjus dazu servieren wir Albulataler Kartoffel und Schmorgemuse

Forellenfilet von der Ranch Farsox im Tempurateig gebacken 41.00
an einer Miso-Zitronensauce, Frihlingszwiebeln und geréstete Cashewnusse dazu Basmatireis



Desserts

(Kur)hausgemachte Zimtrollen im Hefeteig 14.00
mit warmer Vanillesauce serviert

(Kur)hausgemachte Cheesecake mit Waldbeerenplree 14.50

und warmer Choba Choba Schokoladensauce
* die exklusive Super-Fairtrade Bio-Schoggi

Im Ofen gebackener Apfel gefllt mit einer veganen Mandelcréme 13.00
dazu eine Kugel Waldbeeren Sorbet \Z
Aus dem berihmten Schweizer Malzgetrank Ovomaltine zaubern wir Ihnen 15.50

ein Mousse daraus und garnieren es mit Ovomaltine-Steinen

Premium-Glacé und Sorbets von Glatsch Balnot aus Surava 4.50/Kugel
1.50/Rahm

mit Bio-Alpenmilch: Vanille, Schoggi, Stracciatella, Winterzauber, Arvenholz

Sorbets: Blutorange, Waldbeere, dunkle Schoggi, Sandorn

Kase

Kleine Auswahl an regionalem Kase 14.00

mit Berguner Purabirabrot, Feigensenf und Nissen



