Schweizerhaly\\
Maloja

Herzlich willkommen
IMm Schwelzerhaus

Bei uns wird alles frisch und ,,a la minute* zubereitet.
Wir verwenden, wenn immer moglich, Produkte aus der ndheren Umgebung.

Gluten- oder Laktoseintoleranz?
Alle Gerichte sind entsprechend markiert.Bei allfélligen, sonstigen
Allergien wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter.

Die meisten Hauptspeisen kdnnen Sie auch als kleinere Portion bestellen.
(Reduktion CHF 5.00)

Wir bemuhen uns um einen flinken, aufmerksamen und adretten Service
und hoffen, lhnen einen schonen Aufenthalt zu bereiten.

»Viva und an Guata mitanand*!

Jurg und Karoline Wintsch, Gastgeber
Dénes Balasa, DA
Andrea Berti, Kiichenchef

Als Aperitif empfehlen wir:

1 Cipli Veuve Alice Margot, brut, Champagne 14.00/10cl
Pinot noir, Pinot Meunier, Chardonnay - feinperliger Champagner

1 Glas Franciacorta Essence brut millesimato, Antica Fratta 2016 12.00/10cl
Chardonnay, Pinot Nero, Méthode traditionelle, nur in sehr guten Jahrgangen 79.00/75cl
vollmundig, frisches und langes Finale

Unsere Fleisch- und Wurstwaren stammen aus erstklassigen Metzgereien und Zulierferbetrieben aus folgenden L&ndern:
Rind: CH; Kalb: CH, Bergell; Lamm, Gitzi: CH, Bergell; Wild: je nach Saison CH/EU; Geflugel: CH.
Rauchlachs: Norwegen; Forelle: Schweiz; Wolfsbarsch: Griechenland; Scampi: Vietnam.

L = laktosefrei G = glutenfrei V = vegetarisch
Alle Preise in CHF inkl. MwsSt.
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Abendkarte

17.45 —21.00 Uhr

Regionalment

Bindnerfleisch-Carpaccio cL
mit Maronen, Minze, Parmesanspanen und Limonen-Dressing
**k*
Rehsaltimbocca
mit Bundner Rohschinken an Veltlinersauce, Safranrisotto
Rotweinbirne und frischer Blattspinat
**k*
Warmer Waldbeergratin

mit Vanilleeis
* ki

*

Menu komplett  72.00
nur Hauptgang  43.00

Fischmenu Schweizerhaus
(auf Vorbestellung)

Lachstartar auf Wurzelbrot
mit Zitronengrasbutter und Paprikacreme
**k*
Fischplatte
Wolfsbarsch, Seezungenfilets, Eglifilets, Riesencrevetten,
Saiblingsfilets, South Africa-Scampi
Sauce Hollandaise und Sauce Tartar
Safranreis
Tagesgemduse
**k*
Zitronensorbet mit frischen saisonalen Frichten
dunkler Schokostick

**k*k

*

Meni komplett  95.00
nur Hauptgang  69.00

L = laktosefrei G = glutenfrei V = vegetarisch
Alle Preise in CHF inkl. MwsSt.
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Vorspeisen

Eglifilet mit Mandeln 28.00
auf Rahmspinat, Safransauce

Blndnerfleisch-Carpaccio mit Maronen, Minze, LG 24.00
Parmesanspanen und Limonen-Dressing

Rindstatar LG klein 26.00
mit Toast und Butter gross 38.00
Lauwarmer frischer Ziegenkése von Tschlin GV 23.00

auf Grillgemuse und Honig

Salate

Schweizerhaus Salat 15.00
verschiedene Salate mit saisonalem Gemdise,

Obst, Kernen und Crodtons »’

(ab 2 Personen in der grossen Schiissel serviert)

Blattsalat LGV 1350
NuUssli- und Rucolasalat 23.00
mit Kalbsstreifen, sautierte Champignons und Parmesanspéanen
Hausgemachtes Dressing nach Wahl:

Balsamico Lcv, French ¢, Feigen-Senfcv

Feinste Stppchen

Bindner Gerstensuppe 15.00
Maronicremesuppe mit Dorrmaroni cv  15.00
Fladlisuppe 13.00
Tagessuppe 15.00

L = laktosefrei G = glutenfrei V = vegetarisch
Alle Preise in CHF inkl. MwsSt.
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Regionales, Risotto und Pasta
(unsere Teigwaren sind hausgemacht)
Duett von Capuns und Pizokels 29.00

Biindner Spezialitaten

Capuns Teig mit gehacktem Salsiz und Krautern in Mangoldblattern
eingehllt, uberbacken mit hauseigener Késemischung

Pizokels ahnelt dem Spatzle-Teig, serviert mit hauseigener
Késemischung, Zwiebeln und Speckchip

Risotto mit Mascarpone und Baumnissen gross  32.00
mit sautierten Blndnerfleischstreifen klein ~ 27.00
(ohne Bindnerfleisch v)

Ravioli geftllt mit Ricotta und Maroni gross  34.00
mit sautierten Steinpilzen und Krautersauce klein  29.00
Tagliolini ,,PiriPiri Schweizerhaus* 35.00

sautierte Riesengarnelen, Datteltomaten,
Ratatouille, Knoblauch, Basilikum,

Auberginen alla parmigiana Vv 28.00
Fisch
Wolfsbarschfilets «acqua pazza» 42.00

Wolfsbarschfilets in seinem Sud mit Weisswein,
Knoblauch, Basilikum und frischen Datteltomaten
Salzkartoffeln und Brokkoli

Saiblingfilets «<Engadiner Art» 41.00
mit Blndnerfleisch und Nissen
an Weissweinsauce, mit Reis und Spinat

Grillierter Fischteller 47.00
Eglifilets, Wolfsbarsch, Saibling und Riesengarnelen
Rosmarinkartoffeln, Spinat, Remouladensauce

Seezunge Preis auf Anfrage
mit einer Beilage nach Wahl fragen Sie unsere Servicemitarbeiter*innen

L = laktosefrei G = glutenfrei V = vegetarisch
Alle Preise in CHF inkl. MwsSt.
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Dauerbrenner und Klassiker

ZUuri-Gschnatzlets «Schweizerhaus» mit Rosti 45.00
Kalbsgeschnetzeltes an Rahmsauce mit
Steinpilzen und Champignons

Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat L 45.00
hausgemachte Preiselbeersauce

Engadiner Wildtopf 52.00
Rehmédaillons mit hausgemachten Tagliolini

Rotweinbirne, Maroni, Griine Bohnen

Pilzsauce

Rehsaltimbocca 43.00
mit Bundner Rohschinken an Veltlinersauce, Safranrisotto
Rotweinbirne und frischer Blattspinat

Riz Casimir L 41.00
Kalbfleischstreifen an pikanter Currysauce
garniert mit Friichten, gebackener Banane und Reis

,Friichte Casimir® LV 29.00
Frichte an pikanter Currysauce, gebackene Banane und Reis

Rindsfilet (200g) G 52.00
Sauce Bearnaise, eine Beilage nach Wabhl

Fitnessteller LG 41.00
Kalbspaillard (180g) mit gemischten Salat

Chateaubriand (ab zwei Personen, Preis pro Person) 63.00
Rindsfilet (200 g pro Person), mit grosser Gemiseauswahl

Sauce Béarnaise, Beilagen nach Wahl
(schonendes Garen braucht ca. 30 Minuten)

Fondue Chinoise (auf Vorbestellung)
servieren wir ab zwei Personen, Preis pro Person 61.00
Diinne Kalbs-, Schweins- und Rindfleischtranchen (180 g)
in Bouillon gekocht. Dazu reichen wir Trockenreis und viele
ausgewahlte Zutaten. Zum Schluss trinkt man die wunderbare Bouillon.
L = laktosefrei G = glutenfrei V = vegetarisch
Alle Preise in CHF inkl. MwSt.
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Kasefondues und Raclette
werden nur im Engadiner Stibli serviert.

Als VVorspeise oder dazu empfehlen wir:
Kleiner Blndnerfleisch-Teller LG

Kleiner Bundnerteller G
Bundner Rohschinken, Bindnerfleisch,
Hirschsalsiz und Bergeller Bergkase

Kasefondues
Traditionelles Kasefondue (200 g)
Kéasefondue mit Steinpilzen (200 g)

Kasefondue moitié-moitié (200 g)
(Gruyeére + Vacherin fribourgeois)

dazu servieren wir Brotwiurfelchen und/oder Kartoffeln

Auf Wunsch servieren wir Thnen lhr Késefondue leicht und luftiger

mit Schaumwein anstelle von Weisswein (ohne Aufpreis).

Raclette (00 g)
dazu reichen wir Raclettekartoffeln und diverse Beilagen:
Silberzwiebelchen, Essiggurken, Champignons und Ananas

Kéasefondues und Raclette - ab zwei Personen, Preis pro Person
jedoch auch nur fir eine Person maéglich, Zuschlag CHF 5.00

L = laktosefrei G = glutenfrei V = vegetarisch
Alle Preise in CHF inkl. MwsSt.
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