MARGNA

Ein Stick Engadiner Geschichte
Seit 200 Jahren wird hier in Sils-Baselgia, in der Josty-Stube aus dem Jahr 1817, mit Freude gegessen und

getrunken - so soll es auch weiterhin bleiben. Geniessen Sie in diesem historischen Arvenzimmer Blindner und

Veltliner Spezialitaten.

Klassisch und traditionell, gestitzt auf bewahrte Rezepte, die Uber Generationen weitergegeben wurden, kocht
Kichenchef Manuel Telser die typischen Gerichte aus der Region. Gerne auch mal modern interpretiert, minimal

verandert und erganzt mit Speisen aus der zeitgenossischen Kiche.

Bevorzugt werden Produkte und Produzenten aus der Region, so dass die Buindner und Veltliner Wurzeln immer
spurbar sind. Eingekauft und gekocht wird ganz nach der Idee der Bewegung «Slow Foody, die fur Qualitat und
Regionalitat einsteht, die Biodiversitat schutzt und engen Kontakt mit kleinen, lokalen Lebensmittelproduzenten
pflegt.
Vegetarische Gerichte haben wir mit Vgekennzeichnet.

Bun appetit!

Un pezzo di storia dell'Engadina

Da 200 anni, la gente mangia e beve volentieri qui a Sils-Baselgia, nella Josty-Stube del 1817 - e noi vogliamo che

rimanga cosi. Godetevile specialita grigionesi e valtellinesi in questa storica sala di pino cembro.

Lo chef Manuel Telser cucina piatti tipici della regione in modo classico e tradizionale, in base a ricette provate e
testate che sono state tramandate da generazioni e sono interpretate con modernita, apportando modifiche minime

e aggiungendo piatti della cucina contemporanea.

La preferenza e data a prodotti e produttori della regione, in modo che le radici grigionesi e valtellinesi siano sempre
evidenti. Compriamo e cuciniamo secondo l'idea del movimento "Slow Food", che é sinonimo di qualita e regionalita,

proteggendo la biodiversita e mantenendo uno stretto contatto con i piccoli produttori locali.

Abbiamo contrassegnato | piatti vegetariani con V

Bun appetit!







VORSPEISEN

Karamellisierter Ziegenfrischkase | eingelegter Kirbis | hausgemachte Salbeibrioche Y
Geraucherter Wildschinken | Wacholderbutter| Baumnussbrot | Pflaumen-Preiselbeer-Chutney
Hausmarinierter Schweizer Saibling| Dillschaum | Apfelperlen | Pumpernickel ‘ Gurkensorbet

HO)
Rindstatar (90g | 140g) | Toastbrot | Kapernapfel | Sa|zbutter\ Eigelbcreme I
30

Herbstlicher Blattsalat \ Randen | Karotten \ Kirbis ] Stangensellerie | Trauben | gerostete Nusse Y

Germischter Blattsalat V'

Salatsaucen: Karotten-Ingwer | Johannisbeer & Serﬂ French \ Aceto Balsamico
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SUPPEN

Bundner Gerstensuppe 16
Wildconsommeé \ Fichtensprossenschnitte \ Gemusestreifen 16
Arvencremesuppe | Schuttelbrot | Schnittlauchricotta V' 15

WARME VORSPEISEN | PASTA

'@ YOI

Wild-Capuns | Salsiz | Rehschinken | Wurzelgemiise 25 36
Vegetarische Capuns | Wurzelgemiise V' 21 32
Quarkpizokel | Rahmwirsing | gemischte Waldpilze | Blattspinat V' 21 32
mit gebratenem Rehriicken 28 41
Hausgemachte Ravioli | Wildfleischfiillung | Thymianbutter | Preiselbeeren 22 34

Veltliner Pizzoccheri | Kartoffeln | V\/irsing | /\/\ango|d | Salbei V' 19 29



FLEISCH

Geschmorte Kalbskopfbaggli | glasiertes Herbtsgemuse | knusprige Griessblatter

Cordon Bleu ‘ Triffel-Bergkase | Rohschinken \ lauwarmer Kartoffel-Kurbissalat \ Preiselbeerkompott

Hirschgulasch \ Wacholder-Bauernpolenta ] Rotkraut ] Marroni

Uberbackener Rehriicken ‘ Fichtensprossenkruste | Rosenkohl ‘ Selleriecreme ‘ Preiselbeerjus

Rosa Rindsﬁlet| Plain in Pigna | glasiertes Herbstgemuse | Hollandaise |Jus

FISCH

Uberbackenes Zanderfilet | Gersten-Rahmsauerkraut | Malanser Weissweinschaum

Gebratenes Lachsforellenfilet \ Erbsencreme | Salzkartoffeln | Kresse

Schweizer Felchenfilet | Kohlrabi | Steinpilze | Trauben ‘ Spinat—Linguine
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DESSERTS | KASE

Schokoladentortchen \ Rotweinbirne | Farina Bona Glace
Frischkaseterrine | Brombeeren | Schokoladen-Bergkieferglace
Karamellisierter Bindner Quarktatsch | Zwetschgen | Sauerrahmglace

Kaseteller mit funf verschiedenen Sorten | Chutney | Silser Bauern Birnenbrot

HAUSGEMACHTE SORBET & GLACE (PRO KUGEL)

Sorbet: Blutorange | Zitrone | Vogelbeere | Erdbeere
Mit: Vielle Prune | Campari | Calvados | Vodka | Williams
Glace: Vanille | Schokolade | Mocca | Baumnuss | Joghurt
Mit: Rahm

Geruhrter Eiskaffee ‘ Rahm

Liebe Gaste, wenn Sie Allergien und/oder Unvertraglichkeiten haben, geben Sie uns bitte Bescheid.

Wir beraten Sie gerne.
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HERKUNFT FISCH

Felchen |
Saibling|
Zander|

Lachsforelle ‘

HERKUNFT FLEISCH

Rind|
Wild |
Ka|b‘

Schwein ‘

Gefligel ]

HERKUNFT BACKWAREN

Brot und Feinbackwaren ]

LIEFERANTEN

Fleisch ]
Fisch |
Gemuse und Fruchte |

/\/\ilchprodukte|

Alle Preise in CHF und inklusive 8.1% Mehrwertsteuer

(CH)
(CH)
(FAO27)
(NO)

(CH)
(CH)| (EW)
(CH)
(CH)| (M
(FR)

(CH)

Heuberger (St. Moritz), Rageth (Landquart)
Bianchi (Zufikon), Rageth (Landquart)
L. Giurani & Co. (Castasegna)

Sennerei Pontresina (Pontresina)



