
 

  
 
 

In den Bergen  
schmeckt’s am besten 

 

Fadri setzt auf Zutaten, die gerade erst 
gepflückt wurden und Teller, die nicht mit Dekoration, 

sondern Inhalt überzeugen. Qualität auf Weltklasse-Niveau, aber 
authentisch, ehrlich, ohne Tamtam. Stiller 

Luxus eben. Auch auf dem Teller. 
 

Nur was in der Bündner Sonne gereift, auf der Alp 
gewachsen und im Tal verarbeitet wird, hat das typische 
Berghuus Aroma, das eigentlich nicht mehr viel braucht. 

Zur Wildzeit im Herbst verwöhnen wir Sie  
mit traditionellen Gerichten – selbstverständlich  

mit Fleisch aus heimischer Jagd. 
 

Auf den letzten Seiten präsentieren wir unsere Partner, mit denen wir 
mit Hingabe, Regionalität und Vertrauen zusammenarbeiten – 

ehrlich, nachhaltig und mit derselben Leidenschaft für echte Qualität. 
 

Ungekünstelt, unverfälscht, unwiderstehlich.  
Das ist das Berghuus-Prinzip. 

 



 

 

 
 

DER APÉRO 

Peduzzis Salsiz     22.00 

Berghuus Plättli    32.00 
mit Rohschinken, Bündnerfleisch und regionalem Bergkäse 

DIE SUPPEN 

Bündner Gerstensuppe  17.50 

Kürbissuppe mit Ziegenfrischkäsepraline (v)  18.00 

DIE VORSPEISEN 

Berghuus Salat (v)    14.50 

Linsensalat mit gepickelten Radiesli,    24.00 
Kohlrabi, Nüssen und Pistaziencrème (v) 

Rosa gebratene Tranchen vom heimischen Hirsch   29.00 
mit Wacholder-Mayonnaise, marinierten Pilzen 
und grünem Salat 

Hausgemachte Wildpastete mit Waldorfsalat  34.00 
und hausgemachter Preiselbeer-Konfitüre 

Berghuus Rindstatar mit Eigelbcrème,   70 g / 140 g 
frittierten Kapern und gepickelten roten Zwiebeln 
- mit Toast    23.00 / 31.00 
- mit Pommes Frites    29.00 / 37.00 
- mit Toast und Pommes Frites    31.00 / 39.00 
 



 

 

 
 

DIE HAUPTGÄNGE 

 
Klassischer Wildbeilagen Teller (v)  32.00 

Capuns nach hauseigenem Rezept  32.50 

Grossmutters Raviauls (v)  35.00 

Tagliolini al Tartufo (v)  38.00 

Hirschpfeffer  49.00 
mit Knöpfli, Rosenkohl, Rotkohl, 
Mirza-Apfel und karamellisierten Kastanien 

Hirsch-Entrecôte (ca. 160 g)  57.00 
mit Nusskruste, Selleriepüree, frischen Pilzen, 
Mirza-Apfel und karamellisierten Kastanien 

Rehrücken  74.00/Person 
mit Wacholderjus und klassischen Wildbeilagen   
Ab zwei Personen – Zubereitungszeit ca. 30 Minuten 

Doppeltes Kalbskotelett für 1-2 Personen (ca. 500 g)  118.00 
mit Dom Pérignon-Risotto, Morchelsauce und Gemüse 
Vorbereitungszeit ca. 30 Minuten 
 



 

 

 
 

FÜR UNSERE  
KLEINEN GÄSTE 

(*AUCH FÜR DIE GROSSEN) 

Pommes Frites (v)    10.50 

Ein Paar Wienerli mit Gemüse    15.00 

Spaghetti Napoli (v)    16.00 / 28.00* 

Chicken Nuggets mit Pommes Frites    16.50 / 24.00* 

Lasagne    18.00 / 29.00* 
 



 

 

 
 

DIE DESSERTS 

 

Tageskuchen   11.50 
- mit Glace   15.50 

Uschis Bündner Nusstorte   12.00 

Evelines Maroni-Schokoladenkuchen  16.00 
mit karamellisierten Kastanien und Zimtglacé 

Variation von Käse aus der Region    16.00 
serviert mit Birnen-Knuspergebäck  

Moelleux au Chocolat    19.50 
mit hausgemachter Vanilleglacé 

Diverse Glacésorten   pro Kugel 4.00 
Vanille / Erdbeere / Schokolade  
Kaffee / Zimt   
Zitronensorbet / Himbeersorbet    

Portion Schlagrahm    1.50 
Zusatz Smarties    1.50 
 



 

 

 
 

Produkte aus der Region 
Val Surses 

Wild   Metzgerei Peduzzi Heimische Jagd, GR, CH  

Rind & Kalb  Metzgerei Peduzzi Savognin GR, CH 

Schwein   Alp Somtgant   Somtgant, GR, CH  

Poulet      Schweiz  

Honig   Familie Cadotsch Savognin, GR, CH 

    Curdin Nicca  Savognin, GR, CH 

Eier   Cadotsch Eier  Tinizong, GR, CH 

Käse   Dino Balestra  Savognin, GR, CH 

    Nossa Caschareia Savognin, GR, CH 

    Hof Gravas  Tinizong, GR, CH 

    Hof Prin  Sils im Domleschg, GR, CH 

Kuchen   Einheimische Bäcker Surses, GR, CH 

Brot      Schweiz 

Legende 

(v)  vegetarische Gerichte 

Im Falle von Allergien oder Unverträglichkeiten bitten wir Sie, unser 

Serviceteam zu informieren.  

Wir geben Ihnen gerne weitere Informationen zu unseren Gerichten.  

Hinweis 

Für einen Zusatzteller wird ein Aufpreis von CHF 5.00 verrechnet. 

Alle Preise verstehen sich in CHF und inkl. MwSt. 
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