Un cordiel bainvgnieu

Liebe Gaste

Wir heissen Sie herzlich willkommen in unserer Stiiva.

Mit seiner mehr als 500-jahrigen Geschichte, zahlt das Crusch Alva zu den altesten Hotels der Schweiz. Im
Wirtshaus wurde frither Gericht gehalten, auf dem angrenzenden Dorfplatz trafen sich die Bewohner des
Oberengadins zu politischen Versammlungen. Angezogen von der geschichtstrachtigen Vergangenheit und der
idyllischen Engadiner Natur, logierten immer wieder bekannte Personlichkeiten, wie Albert Einstein, in
unserem Hotel.

Viel Geschichte und Tradition, dies spuren Sie auch in unserem Restaurant Stlva. Die bemalte Originaltafelung
wird geschmitickt mit Bildern von wichtigen Adelsgeschlechter. Hinter einigen Bildern verbergen sich Zeugnisse
aus friiheren Zeiten mit Vertragen, Zahlen & Wetten.

Die Kombination von Blindner Spezialitaten, Kostlichkeiten aus regionalen Produkten, neu interpretierten

Klassikern und dem richtigen Tropfen Wein aus der Biindner Herrschaft verleihen unserer Stube auch
kulinarisch ein Stuick Tradition.

Schaon, dass Sie bei uns sind!

Ihre Gastgeberin Stefanie Susewind, Kiichenchef Klaudio Kolici
& das Crusch Alva Team



Getranke zum Aperitif

Sbuorfel d'IVA
iva Krauterlikor aus Tschlin, Holunder, Limette, Basilikum, Mineralwasser & Prosecco
CHF 14.00

Uzua naira vergina
Cassis-Sirup, Luf verd & Tonic
CHF 9.00

Unsere Weinempfehlung aus der Region

Vin s-chimant - Schaumwein

Schaumwein brut Malans AOC, Annatina Pelizzatti

Pinot Noir
Annatina Pelizzatti hat den tber mehrere Generationen bestehende Betrieb tibernommen und fihrt ihn mit viel
Herzblut weiter. Der Schaumwein ist in der Nase frisch mit Noten von Grapefruit, Himbeeren, Walderdbeeren, Bliten
und etwas Brioche.
75cl a CHF 79.00
10cl a CHF 11.50

Vin alv - Weissweine

Riesling Sylvaner, Grendelmeier-Bannwart, Zizers

Riesling Sylvaner
Der feinfruchtige Riesling Sylvaner vom Weingut Grendelmeier-Bannwart im Tschalar hat eine kurze
Maischestandzeit. Der moderate Alkoholgehalt passt gut zum intensiven Aroma aus erfrischender Ananas & Golden
Delicious. Die Kombination aus heissen Fohntagen & kalten Herbstnachten sowie das spezielle Terroir verleihen
diesem Wein seinen ausgepragten Charakter.
75cl a CHF 49.00
10cl a CHF 7.00

Completer VI Jenins, Annatina Pelizzatti, Jenins

Completer
Completer ist eine alte weisse Rebsorte der Schweiz. Completer oder auch Malanserrebe ist eine der altesten &
schwierigsten Rebsorten der Schwiez. In der Nase Komplex mit Noten von Quitten, Apfeln, Nissen, Orangen &
Aprikosen. Im Gaumen vielschichtig & balanciert mit Aromen von Mirabellen, gelben Apfeln, Nissen & Bitterorangen.
75cl a CHF 92.00

Vin cotschen - Rotweine

Il Rubin, Grendelmeier-Bannwart, Zizers

Pinot Noir
N Rubin ist rumauntsch und steht fir die Varietat des chromhaltigen Minerals Korund. Ein Bouguet aus reifen
Kirschen, Vanille & feine Rostaromen fihren zu einem ausgeglichenen Spiel zwischen sanften Holznoten, feiner Saure
& typischer Frucht.
75cl a CHF 72.00
10cl a CHF 10.00

Olymp AOC, Markus Stager, Maienfeld
Pinot Noir
Markus und Karin Stager fihren den innovativen Familienbetrieb in Maienfeld. Der Betrieb sei gross genug, um eine
Vielfalt unterschiedlicher Gewéchse anbieten zu konnen. Klein genug aber, dass alles die Handschrift der Erzeuger
trégt, meint Markus Stager. In der Nase ist der Olymp komplex & differenziert, Mandelgeback, Veilchen & Rosen,
Zwetschgen, Waldbeeren, Johannisbeeren, dezente Zeder und Gewdirze.
75¢cl & CHF 119.00
37.5¢cl 3 CHF 68.00



Antepasts - Vorspeisen - Starters - Antipasti

Ov fritto cun fondii da chaschél d’alp
Frittiertes Bio-Ei aus Zuoz mit Spinat & Bergkasefondue
Fried Bio egg from Zouz with spinach & mountain cheese fondue
Bio uovo di Zuoz fritto con spinaci & fonduta di formaggio di montagna
CHF 24.00

Tradition neu interpretiert - Das Figelb von Bio-Eiern aus Zuoz werden im Crusch Alva paniert & frittiert. Zusammen
mit dem Fondue aus Kése von Pontresina wird dies zu einem neuen Zuozer Klassiker.

Carpaccio da rischcotschna
Randencarpaccio mit Ziegenkase, Honig aus Zuoz & Baumniisse
Beetroot carpaccio with goat's cheese, honey from Zuoz and walnuts
Carpaccio di barbabietola rossa con formaggio di capra, miele di Zuoz e noci
CHF 23.00

Tradition neu interpretiert - Das Figelb von Bio-Eiern aus Zuoz werden im Crusch Alva paniert & frittiert. Zusammen
mit dem Fondue aus Kése von Pontresina wird dies zu einem neuen Zuozer Klassiker.

Tatar da bouv
Tatar mit Rindfleisch von Berni's Metzgerei in Zuoz, im Haus von Hand geschnitten & direkt am Tisch zubereitet
Beef tartare from Berni's in Zuoz, hand-cut & prepared directly at the table
Tartare di manzo di Berni a Zuoz, tagliato a mano in casa & preparato direttamente al tavolo
140g CHF 36.00
200g CHF 44.00

Nahe zum Dorf - Bernhard Locher ist seit vielen Jahren unser Dorfmetzger am Dorfplatz. Die Haltung der Tiere, kurze
Transportwege und einen persdnlichen Kontakt zu den Bauern pflegt Berni mit grosser Leidenschaft.

Miguogl
Gratinierter Markknochen mit knusprigem Brot, Bergkrautersauce & Fleur de Sel
Marrow bone with crispy bread, mountain herbs sauce & fleur de sel
Ossa di midollo con pane croccante, salsa alle erbe di montagna & fleur de sel
CHF 24.00

Aus dem Dorf fir das Dorf - Zitat von einem Gast aus Zuoz. «Friiher konnte man im Crusch Alva Markknochen essen -
langs geschnitten & im Ofen gebacken. Wenn es das wieder gébe..»

Crevettas
Sautierte Garnelen an Blindner «Cognac» mit Grillgemusetatar, Hummus & Yogurt
Sautéed prawns in Grisons cognac with grilled vegetable tartare, hummus and yoghurt
Gamberi saltati al «Cognac» dei Grigioni con tartare di verdure grigliate, hummus e yogurt
CHF 29.00

Wir sautieren die Garnelen mit Jeninser Weinbrand. Der Weinbrand wird hergestellt im gleichen
Herstellungsverfahren wie ein Cognac jedoch im Kanton Graubtnden.



Schoppas - Suppen - Soups - Zuppe

Schoppa da cnodels
Rindsconsommé mit Engadiner Speck-Knédel
Beef consommé with Engadin bacon dumpling
Consommeé di manzo con canederlo engadinese
CHF 14.00

Der Knddel hat nicht nur im Tirol Tradition sondern auch im Engadin. Sei es als Suppeneinlage, Hauptgang oder als
Beilage.

Schoppa dal di
Tagessuppe
Soup of the day
Zuppa del giorno
CHF 12.00

Tagliche Mahlzeit - Im Tal waren friiher praktisch alle Selbstversorger. Suppe in aller Form stand oft bereits zum
«Zndni» auf dem Speiseplan.

Salatas - Salate - Salads - Insalate

Salata verda
Blattsalat
Leaf salad
Insalata a foglie (V, VEG, G, L)
CHF 11.00

Salata masdeda
Gemischter Salat
Mixed salad
Insalata mista (V, VEG, G, L)
CHF 13.00

Salata da rampunella
Nisslisalat mit Speck, Ei & Crodtons
Lamb’s lettuce with bacon, egg & croutons
Lattuga con pancetta, uovo & croiitons
CHF 16.00

Wahlen Sie dazu unsere Hausgemachten Dressings: Italienisch, Franzésisch & Honig-Senf

Plats principels - Hauptgange - Main courses - Secondi piatti

Trauntercostas cun Pruna Veglia
Rindsentrec6te mit Pruna Veglia mariniert, Sauce Béarnais, Triiffel-Pommes, Spinatflan, Randen & Fenchel
Beef entrecdte marinated in Pruna Veglia, Béarnais sauce, truffle fries, spinach flan, beetroot & fennel
Entrecdte di manzo marinata con Pruna Veglia, salsa bernese, patatine al tartufo, flan di spinaci, barbabietola rossa e
finocchio
CHF 48.00

Pruna Veglia ist ein Vieille Prune aus Graubtinden vom Weingut Grendelmeier & rundet das Gericht perfekt ab.



Filet da chucal cun lard engiadinais
Schweinefilet im Engadiner Speckmantel mit Calvadosrahmsauce, Tajarin, Apfel & gemischtes Gemise
Pork fillet wrapped in Engadine bacon with Calvados cream sauce, tajarin pasta, apple & mixed vegetables

Filetto di maiale avvolto nello speck dell'Engadina con salsa alla panna e Calvados, tajarin, mele e verdure miste
CHF 42.00

Der Engadiner Bauernspeck ist kalt gerduchert und zeichnet sich durch sein intensiv wiirziges Aroma und seine
wunderbare Konsistenz aus.

Massella da vde
Kalbshaggli mit Pinot Noir Jus, gerduchertes Kartoffelpurée, Cime di Rape & Rotkraut
Veal cheeks with Pinot Noir jus, smoked potato purée, cime di rape & red cabbage

Guanca di vitello con salsa al Pinot Nero, pure di patate affumicato, cime di rapa e cavolo rosso
CHF 46.00

Der Pinot Noir vom Weingut Philipp Grendelmeier aus Zizers, in der Bindner Herrschaft ist die perfekte Basis fir
unsere Sauce zum geschmorten Kalbsbagg!i. Der Wein wird in Zizers mit viel Herzblut seit vielen Jahren hergestellt

Cotletta d’agné
Bio Lammracks vom Hof Casty mit Topinamburcreme, Rostiwirfel & Grillgemse-Tatar
Bio lamb racks from the Casty farm with Jerusalem artichoke cream, rosti cubes and grilled vegetable tartare
Carré di agnello biologico dell'azienda agricola Casty con crema di topinambur, cubetti di rosti e tartare di verdure
grigliate
CHF 53.00

Familientradition im Dorf - Lammracks werden direkt vom Hof Casty aus Zuoz bezogen. Vor tber 30 Jahren wurde der
Betrieb Casty in Zuoz gegrindet und nun in zweiter Generation erfolgreich gefihrt. Engadiner Heu und die Erfahrung
der Familie Casty aus Zuoz fihrt zu bester Bio-Fleisch Qualitét.

Forella grischuna
Bundner Forelle Millerin Art, Zitronensauce, Petersilienkartoffeln & Spinat
Grisons trout Millerin style, lemon sauce, parsley potatoes & spinach
Trota dei Grigioni alla Mallerin, salsa al limone, patate al prezzemolo & spinaci (G)
CHF 47.00

Fischreiche Griinde - Graubiinden ist das Land der Forellen, Saiblinge & Aschen. In fast allen Biindner Gewéssern
leben uberwiegend Salmoniden und gehdren aaher auch schon seit langem zum Speiseplan in Graubdnden.

Risot da giuotta
Gersotto mit Pinot Noir-Reduktion, Kasecreme & Bindner Rohschinken
Barley risotto with Pinot Noir reduction, cheese cream and Biindner raw ham

Orzotto con riduzione di Pinot Nero, crema di formaggio e prosciutto crudo dei Grigioni
CHF 36.00

Die Gerste war urspridnglich die wichtigste Getreideart schweizweit. lhre Anpassungsfahigkeit lasst sie in tiefen Lagen
sowie bis hoch oben in den Alpentélern gedeihen. Deswegen ist die Gerste im Engadin schon seit langem ein viel
verwendetes Korn, sei es fur die klassische Gerstensuppe, als Beilage oder wie heute bei uns als feines Gersotto.



«Tajarin» cun tartuf
Tajarin an schwarzem Truffel
Tajarin pasta with black truffle
Tajarin con tartufo nero
CHF 38.00

Der schwarze Iriiffel verfeinert die mit viel Liebe, hausgemachte Pasta und lasst es zu einem neuen Klassiker in
unserer Kiche werden.

Capuns
Capuns in Rahmsauce mit Trockenfleisch, Salsiz & Belper Knolle
Capuns with cream sauce, dried meat, salsiz & Belper Knolle cheese
Capuns in salsa di panna con carne secca, salsiz & formaggio Belper Knolle
CHF 28.00
CHF 22.00 (kleine Portion/small portion/piccola porzione)

Vegetarische Gemise-Capuns in Rahmsauce & Belper Knolle

Vegetarian Capuns with cream sauce, vegetables & Belper Knolle cheese
Capuns vegeteriani in salsa di panna con formaggio Belper Knolle (V)
CHF 26.00

CHF 20.00 (Kleine Portion/small portion/piccola porzione)

Eine Delikatesse - Capuns entstand zu Zeiten, in denen die Vorréte der Bauern sehr knapp war und die Not
erfinderisch machte. Es wurde versucht aus den vorhanden Zutaten Gerichte zu zaubern. Heute ist aus dem Arme-
Leute-Fssen eine Delikatesse geworden.



Desserts - Desserts - Deserts - Dolci

Crusch Alva parfait da tuorta da nusch
Nusstortenparfait Crusch Alva
Nut cake parfait Crusch Alva
Parfait alle noci Crusch Alva
CHF 17.00

Unser Pétissier Artur Martins dos Santos, welcher seit 30 Jahren im Hotel Engiadina & Hotel Crusch Alva arbeitet
zaubert aus «seiner» Nusstorte ein leckeres Parfait.

Tiramisu
Tiramisu al Café di Badilatti
Tiramisu with Badilatti coffee
Tiramisu al Café di Badilatti
CHF 16.00

Cafe Badilatti ein Familienbetrieb in Zuoz - Badilatti ist die alteste Kaffeerdsterei im Kanton Graubinden und steht seit
drei Generationen fir qualitativ hochstehenden Kaffee. Der Rostprozess in Zuoz auf 1716 Meter iber Meer dauert
ldnger, da der Siedepunkt tiefer liegt - umso besser ist der Kaffee!

Plat da chaschol
Auswahl an verschiedenen Kasesorten der Sennerei Pontresina mit hausgemachtem Friichtebrot
Selection of different cheese from Pontresina with homemade fruit bread

Selezione di vari formaggi dalla latteria di Pontresina con pane alla frutta fatto in casa
CHF 24.00

Késerel - In Pontresina gab es vor Gber 100 Jahren noch 20 Bauern. Jedes Hotel hatte seinen ejgenen Hof mit
Milchkihen. Nach und nach entwickelte sich die Sennereigenossenschaft mit Kaserei, damit die Milch auch in der
Zwischensaison verwertet werden konnte.

Glatsch - Eisspezialitaten - Ice cream specialities - Gelati

Coppa Engiadina

Nusstorteneis, Vanilleeis, Krokant, Karamellsauce, Rahm

Nutcake ice cream, vanilla ice cream, caramell sauce & cream

Gelato alla torta di noci, gelato alla vaniglia, croccante, salsa al caramello, panna
CHF 14.00

Culla - Kugel - Scoop - Pallina

Vanille, Schokolade, Nusstorte, Karamell, Kaffee, Zitrone, Erdbeere, Zwetschge
Vanilla, chocolate, nutcake, caramell, coffee, lemon, strawberry, plum
Vaniglia, Cioccolato, torta di noci, caramello, caffe, limone, fragole, prugne

Pro Kugel/per scoop/per pallina

CHF 3.00



Allergias / Allergien / Allergies / Allergie

Unser Serviceteam kann lhnen gerne Uber die genauen Inhaltsstoffe und Allergene der einzelnen Gerichte Auskunft
geben.

Our Service team will be grateful to give you detailed information about the exact ingredients and allergies.

| nostri collaboratori vi informeranno sul contento e sugli allergeni dei singoli piatti.

V = Vegetarisch, VEG = Vegan,
G = Glutenfrei, L = Laktosefrei

Herkunfts-Deklaration / Origin / Dichiarazione

Lamm / Lamb / Angello:
Schweiz / Switzerland / Svizzera, Osterreich / Austria / Austria, Deutschland / Germany / Germania

Schweinefleisch / Pork / Maiale:
Schweiz / Switzerland / Svizzera

Kalbfleisch / Veal / Vitello:
Schweiz / Switzerland / Svizzera

Rindfleisch / Beef / Manzo:
Schweiz / Switzerland / Svizzera

Forelle / Trout / Trota
Schweiz / Switzerland / Svizzera

Brot / Bread / Pane
Schweiz / Switzerland / Svizzera - Hausgemacht / Homemade / Fatto in casa

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken inkl. 8.1% Mehrwertsteuer.



