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 Biundner 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 Kuche.

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

Bun appetit!

A piece of Engadine history

People have enjoyed eating and drinking here in Josty's parlour for 200 years — and that's how we plan to keep it.

Enjoy Graubinden and Valtellina specialities here in this historic stone pine room.

Classic and traditional, based on tried and tested recipes that have been passed down through the generations, chef
Manuel Telser cooks dishes typical to the region. Sometimes with a modern twist, altered slightly or enhanced by

adding more contemporary ingredients.

We prefer to use local products and producers and always aim to demonstrate that our roots are in Graubunden and
Valtellina. We shop and cook based on the ideas of the “Slow Food” movement, which stands for quality and

regionality, protects biodiversity, and maintains close contact with small, local food producers.

Vegetarian dishes are marked with V
Bun appetit!







VORSPEISE

Hausgemachte Ziegenfrischkaseterrine | Baumnussbrot | Tomatenchutney | Krautersalat V'

Bundnerfleisch vom heimischen /\/\etzger| Ro||gerste ‘ Brunnenkresse ‘ Birnen

Gerauchertes Forellenfilet | Albula Bergkartoffeln ] Sauerrahm | Wachtelei | Erbsensprossen

Rindstatar (90g | 140g)

Eigelb-Truffelcreme ‘ Petersilienbrioche ‘ schwarzer Truffel ] Kapernblatter

Winterlicher Blattsalat | Rohkostgemuse | Trauben | Apfel | Nusse | GemUsechips \'

Salatsaucen: Randen-Meerrettich \ Balsamico | French |Joghurt
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SUPPE

Bundner Gerstensuppe
Wildconsommeé | Griesspraline mit Wildschinken

Arvenschaumsuppe ‘ Kartoffel-Bergkasesta ngev

WARME VORSPEISE | PASTA

HO)
Bundner Capuns \ Salsiz | Bunderfleisch ‘ Wurzelgemuse (auch als Vegi-Variante erhaltlich V) 20
Veltliner Pizzoccheri | Salbei | Wirsing ‘ Mangold | Kartoffeln V' 19

Hausgemachte Ravioli | Rehﬁjllung| Rosmarinbutter| Birnen 27

Risotto \ Malanser Rotwein | Radicchio | glasierte Birne 20
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FLEISCH

Siedfleisch vom Rindshohrtcken | Wurzelgemuse | Albula Bergkartoffeln | Salsa Verde | Meerrettich

Cordon bleu | Truffelkase \ Rohschinken | Kartoffel-Gemusegrostel | Preiselbeerkompott

Zweierlei Lamm (-rucken & -schulter) | Selleriecreme ‘ Backpflaumen ‘ Rotwein-Nelkenjus

Geschmortes Kalbskopfbaggli \ Bauernpolenta | Kalettes | Schwarzwurzel

Rosa Rindsfilet | Senfkornerkruste | Quarkpizokel | Kirbis | Pastinaken | Jus

FISCH

Gebratenes Saiblingsfilet | Karotten—Bu|gur| Federkohl | Chardonnayschaum

Pochierte Regenbogenforelle| Berglinsen—GemUseragout| Hokkaidokurbis | Hollandaise

Roulade vomSwiss Lachs aus Lostallo | Randen \ Gurken | Meerrettichschaum
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DESSERT | KASE

Josty’s Schokoladencreme \ Heidelbeerragout \ Engadiner Joghurt
Variation von Hafer und ApFe|
Karamellisierter Bindner Quarktatsch | Zwetschgenkompott | Zimtglace

Kaseteller mit funf verschiedenen Sorten | Chutney

HAUSGEMACHTES SORBET | GLACE (PrRO KUGEL)

Sorbet: Blutorange | Zitrone | Vogelbeere | Apfel | Erdbeere
Mit: Vielle Prune ] Campari | Calvados | Vodka \ Williams
Glace: Vanille \ Schokolade \ Mocca | Baumnuss

Mit: Rahm

Eiskaffee \ Espresso | Vanilleglace \ Rahm
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HERKUNFT

FISCH

Lachs | (CH)
Fore||e‘ (CH)
Saibling| (CH)
FLEISCH

Rind| (CH)
Wild | (M| (CH)
Kalb | (CH)
Lamm‘ (IR)

LIEFERANTEN

Fleisch | Heuberger (St. Moritz), Rageth (Landquart)

Fisch | Bianchi (Zufikon), Rageth (Landquart),
Swisslachs (Lostallo)

Gemuse und Frichte | L. Giurani & Co. (Castasegna)

Milchprodukte | Sennerei Pontresina (Pontresina)

Alle Preise in CHF und inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer.



ALLERGIE UND INTOLERANZ
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KRUSTENTIER SESAM NUSSE GLUTEN EIER FISCH SCHALENTIERE
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SENF SELLERIE ERDNUSSE MILCH SULFITALKOHOL SCJA LUPINENSAMEN
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Liebe Gaste, wenn Sie Allergien und/oder Unvertraglichkeiten haben, geben Sie uns bitte Bescheid.

Wir beraten Sie gerne.



