Meniivorschlige

RESTAURANT HOTEL

OSENHUGEL.)

MALIXERSTRASSE 32, 7000 CHUR
TEL. : O81 252 2388
EMAIL: INFO@HOTEL-ROSENHUEGEL.CH

Vielen Dank fiir Ihr Interesse an unserem Restaurant.
Sie finden auf den folgenden Seiten
eine Auswahl jener Meniis die in unserem Restaurant

einen sehr grofien Anklang finden.

Bitte beachten Sie bei der Meniiauswahl,
dass nur ein Menii ausgewdhlt werden sollte.
Die Meniizusammenstellungen gelten fiir eine

Mindestpersonenanzahl von 10 Personen!

Fiir eine endgiiltige Meniizusammenstellung stehen wir Ihnen

Sehr gerne personlich zur Verfiigung.
Viel Spafs beim Lesen!

Ihr Rosenhiigelteam


mailto:Info@hotel-rosenhuegel.ch

Menii ,Findggeli 42.50

Griner Saisonsalat 8.50
An einem Dressing nach IThrer Wah(
x
Rafmschnitzel,,Classico” 29.00

Schweinsplitzli vom Grill
An einer Rahmsauce mit oder ohne Champignons
Mit Pommes Frites oder Tagliatelle

Und frischem Saisongemiise
x

Mini Coupe Romanoff 8.00
2 Kugeln Vanille Glace
Mit frischen Erdbeeren und Rahm garniert

3

Menii ,Finoggeli Vitello® 56.00

Griiner Saisonalat 8.50
An einem Dressing nach IThrer Wahl
x
Rahmschnitzel ,Classico” 38.00
Kalbsplitzli vom Grill

An einer Rahmsauce mit oder ohne Champignons
Mit Pommes Frites oder Tagliatelle

Und frischem Saisongemiise
x

Schoggikuchen ,Nana Anna“ 11.00
Warmer Schoggikuchen mit Vanilleglace und Himbeeri

3



‘Menii »Echt guat” 52.00

WNiisslisalat ,Mimosa“ 14.00
Feldsalat mit E1
An einem Dressing nach Ihrer Wahl

*
Schweinssteak , Rosenhiigel” 30.00

Schweinssteak vom Grill
Auf einem Steinpilzragout
Mit hausgemachten Pizzokel und Saisongemiise
x

Tiramisu 11.00
Mit Rahm fein garniert

¥
Menii  ,So wie frither”  52.00

Flidlisuppe 10.00
Krdftige Rinderbouillon mit Fladli

%
Ofenfrischer Glasierter Kalbsbraten 34.00

An einer Morchelrahmsauce
Mit Kartoffelgratin oder Tagliatelle

Und einer Gemiisegarnitur
x

Gebrannte Creme 11.00
Mit Rahm fein garniert

3



‘Menii ,,Immer noch beliebt” 50.00

WNiisslisalat , Rustico” 15.00

Mit gebratenen Speckwiirfeli und Brotcroutons

An einem franzdsischen Dressing mit Kernol
x

Rindsschmorbraten , Burgunder Art* 29.00

Gespickt und geschmort im Rotweinsafterl
Mit Kartoffelgratin
Und glasierten Vichy Karotten

*
Caramelkopfli 9.00

Mit Friichtespiessli und Rahm fein garniert

%
‘Menii »Rosenhiigel” 51.00

Bruschetta ,,Duo” 13.00

2 Bruschette mit Rleinem Salatbouquet
An einem Dressing nach Wahl

x
Cordon Bleu , Franzl's Special™ 32.00
Gebackenes Schweinsplitzli
Gefiillt mit Rohschinken, Speck, Champignons und Greyezer
Mit Pommes Frites und verschiedenem Saisongemiise
x

Sorbet Frutti Mista 9.00
Frischer Fruchtsalat mit Sorbetglace

3



Menii ,Steirische Klassik® 49.00

Steirischer Backhenderlsalat 14.00
Frische Blattsalate mit gebackenen Hiihnerbruststreifen
An einer rassigen Kernoldressing

%
Gefiillter Schweinebraten 25.00

Gefiillt mit Diirrpflaumen
Hausgemachte Semmelknodel oder Kartoffelgratin
Und warmes SpeckRraut

x
Dessertteller Rosenhiigel 13.00
Kaiserschmarren, Apfelstrudel,

Vanilleglace, frische Friichte und Rahm

3

Menii ,Das hend alli gern® 57.00

Gemischter Saisonsalat 10.00
Mit Salatdressing nach Threr Wahl
%
Schweinsfilet ,Calvados* 37.00

Gegrilltes Schweinsfilet an einer Calvados Sauce
Mit Kartoffelkroketten oder Tagliatelle
Und einer Gemiisegarnitur

*
Crépes ,Waldmeister* 13.00
Hausgemachte Crépes gefiillt mit Vanilleglace,
Heissen Beeren und Rahm

3



Menii  ,Der Geniesser”  63.00

Niisslisalat mit Rauchlachs 17.00

An einer Balsamicodressing

x
Ratsherrenteller 39.00
Duett vom Rind und Schweinsfilet
An einer Krduterhollandaise und Marsalasauce
Mit KartoffelRroketten oder Teigwaren und einem Gemiisebouquet

x
Warmes Apfelkiichlein 10.00
Mit Vanilleglace und Rahm

3

Menii ,Nobelle” 68.00

Niisslisalat , Waldmeister* 16.00
Mit gebratenen Waldpilzen
An einem franzdsischen Dressing mit Kernol

*
Rinderfilet ,Madagaskar” 44.00
An einer PfefferRrdutersauce
Mit Kartoffelkroketten oder Tagliatelle

Und frischem MarRtgemiise

*
Coupe Nesselrode 11.00

Vermicelles mit Merengues,
Vanilleglace und Rahm garniert

3



‘Menii ,Gourmet* 71.00

Salat ,Val Lumnezia® 17.00

Saisonale Blattsalate mit gebratenen Hirschfiletspiesschen
An einer Himbeervinaigrette

x
Kalbsriickensteak , Gourmet 46.00
Gegrilltes Kalbsriickensteak an Morchelrahmsauce
Mit Kartoffelkroketten oder Pizzokel

Und Broccolirdschen mit Pinienkernen
x

Dessert ,, Vacance” 11.00
Frische Friichte und Beeren mit Sorbetvariationen

3

Menii ,Nurs Beschti“ 81.00

Salat ,Alpina“ 17.00
Ruccola und Niisslisalat an einer Kriuterdressing

Mit mariniertem Alpenlachs
x

Entrecote vom ,Black Angus 56.00

Doppeltes Entrecote (300 g) vom Grill
An einer Sauce Bernaise
Getriiffeltes Risotto
Und ein gesunder Mix vom Junggemiise

*
Marsala Sabayone 12.00
Mit Vanilleglace

3



Griiner Salat mit Parmesanspdnen 10.00
Und Rnusprigen Croutons
x

Auberginen- und Zucchetti Piccata 24.00

Im Ei-Kdisemantel
Mit Safranrisotto und sonnengetrockneten Tomaten

*
ApfelRiichlein 10.00

Mit Vanillesauce und Rahm garniert

%



Menii  ,Heisser Stein“  54.00

Der Gast ist sein eigener MeisterRoch

AT

.\-_:_%ﬁ\-; :

Griiner Saisonsalat
An einem Dressing nach Wah(

%*
Eine Fleischplatte wahlweise mit
Rinderfilet, Rindsentrecote,
Hirschentrecote, SchweinssteaR,

Lammriicken oder Pouletbriistli

®Pro Person 250 Gramm
*
Wiihlen Sie bitte aus unseren

Beilagen A Discretion

Wedges Kartoffeln ~ Pommes Frites

Lauchreis Pasta Aglio et Olio
Kroketten Mediterranes Gemiise
Wir servieren

vier verschiedene Saucen zu den Grilladen.



FONDUE CHINOISE

GEMISCHTER SAISONSALAT
FRANZOSISCHE, ITALIENISCHE ODER
KURBISKERNOLDRESSING

VIER YERSCHIEDENE SORTEN FLEISCH
FRISCH UND HANDGESCHNITTEN
(RIND, KALB, SCHWEIN, UND POULETFLEISCH)

ZWEI VERSCHIEDENE WARME BEILAGEN
POMMES FRITES UND REIS

ZEHN VERSCHIEDENE KALTE BEILGAGEN
JE NACH SAISON
ANANAS, BANANEN, TRAUBEN, PFIRSICH
LYCHEE, MANGO, Kiwl, MANDARINEN
CHERRYTOMATEN, EINGELEGTER KURBIS
ESSIGGURKEN, SPARGELN, PERLZWIEBEL

VIER VERSCHIEDEN SOSSEN
COCKTAILSAUCE, KNOBLAUCHSAUCE,
CURRYSAUCE UND MEXICAINSAUCE

PREIS PRO PERSON (200 GR.) FRr. 54.00
PREIS PRO PERSON A DISCRETION FRr. 59.00



