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Im Güterschuppen zelebrieren wir seit 2017 die neue Alpenküche 
mit spannenden Einflüssen aus der ganzen Welt, inspiriert durch unsere

Reisen rund um den Globus.

Mit unseren lokalen und regionalen Produzenten 
entwickeln wir neue Ideen, interpretieren Traditionelles neu 

und legen dabei grossen Wert auf  Nachhaltigkeit.

Hochwertige und gerne auch unkonventionelle Grundprodukte 
setzen wir mit viel Passion in Szene, veredeln sie 

mit den verschiedensten Zubereitungsarten und kombinieren sie zu neuen, 
schlichten Symbiosen.

Küchenchef Martin Völker und sein Team  
stellen dabei Feuer und Rauch mit viel Leidenschaft ins Zentrum Ihres Schaffens.

Unser Holzkohleofen (Josper Grill) macht mit bis zu 350°C den
Güterschuppengerichten Feuer unter dem Rost und verleiht den Gerichten  

den einzigartigen Güterschuppen Geschmack.
Lasst Euch von unserer Küche überraschen und verwöhnen.

An Guata!

Willkomma da oba dihei in Arosa



 Vegetarisch     Vegan     Bei Fragen zu Allergenen geben dir unsere Servicemitarbeitenden gerne Auskunft.   ·   Alle Preise in CHF inkl. MwSt.

Gemüse Stockbrot  16.00
Nussbutter Espuma, Dukkah Labneh 

Haussalat   15.00
Blattsalate, Karotten, Josperrande, Apfel, Hanfnüsse, Kerne

Zitrus-Schalotten- oder Balsamico-Honig-Vinaigrette

Alpen Mezze   19.50
gerösteter Karottenhummus*, Mandel Petersilienfalaffel, Batata Harra, Linsensalat 

Kräuter Naan

Geräuchertes Rinder Tataki  23.00
Sellerie-Crème, XO Sauce, braune Butter

Kartoffel Steinpilzsuppe  14.50
Schnittlauchöl, Hausbrot

Rinds Tatar* (80 G/130 G, CH)  25.00 /  36.00
Belper Knolle, Salat, grilliertes Hausbrot

+ Eigelb oder Senfeis + 3.00

Kürbis Strudel  18.00
Bratkartoffel Jus, Rosenkohlblätter, Preiselbeeren

Gin Lax (Lostallo, CH) 17.50
Randen Tatar, Apfel-Gel, Jalapenosud

Nüsslisalat a l‘Orange 18.00
geröstete Kerne, fermentierte Orange, Wurzelgemüse

+ Ziegenkäse + 11.00

Ziegenfrischkäse mit Tannenhonig  18.00
Hausgemachter Feigensenf, Frisée, Baumnuss, Orangen-Dressing

Steckrüben Carpaccio   18.00
Wildkräuter, Amaranth, Estragon-Rüben Crème, Tannensud

In die T ischmitte serviert zum Zusammenstellen, 
 Teilen oder allein Geniessen

kleine teller



 Vegetarisch     Vegan     Bei Fragen zu Allergenen geben dir unsere Servicemitarbeitenden gerne Auskunft.   ·   Alle Preise in CHF 

Angus Beef BBQ Picanha (1000 g, CH) für 3 Personen 150.00 CHF

 Dijon Chateaubriand (450 g, CH)  2 Personen 125.00 CHF
Handselektioniert für uns von Luma Beef

Beilagen 
Steinpilz Kartoffelpüree, Rosenkohllaub, geräucherte Pastinake, Tannen-Jus

jede weitere Person + 12.00 CHF

The G-Beef Ribs* (250 g, CH)  43.00
Wasabi Vayo, Röstknoblauch Soja Chinakohl, Sweet Fries*

Kartoffel Spitzkohlroulade    30.00
Pilzfarce, Schwarzwurzel, vegane Jus, Pommes fondant

Langwieser Rindsgeschnetzeltes mit Fichte  38.00
Kartoffel Steinpilzpüree, Kaletten, Pastinake

Gebratener Alpen Saibling (CH)  45.00
Kartoffelrisotto, gegrillte Rüben, Rauch Beurre blanc, Schafsgarbe

spaghetti di PoscHiavo al tartufo   32.00
Alp-Rahm Sauce, Frühlingszwiebeln, Maraner Alpkäse

+ Bremgartner Lachsforellenkaviar 10g  + 15.00 

Alpstein Entenkeule (CH)  31.00
Pastinaken Krapfen, Kaletten, Pastinaken-Chip, Schnittlauch-Öl

Duroc Steak (250g, r.  Huber, CH) 37.00
Pavé, Buchenpilze, Sanddorn-Senf, Tannen-Jus

Hausgemachte Parmesan Gnocchi   29.00
Käsesauce, Petersilien-Öl, Schwarzwurzel-Chip

In die Mitte serviert auf dem Stövchen ab zwei Personen

Der Josper ist ein Holzkohle Grillofen, in dem Temperaturen  
von bis zu 350°C entstehen. Das macht die in ihm zubereiteten Speisen  

besonders saftig und verleiht ihnen herrliche Edelholzaromen.

grand pieces

josper & co
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alpenpionier
Zizers, GR

Es liest sich wie ein Märchen 
und ist trotzdem kein Witz. Ein 
Lebensmitteltechnologe, ein 
Gärtner, ein Snowboarder und 
eine Köchin treffen sich. Die ge-
meinsame Vision: Lebensmittel 
Hanf in der Schweiz zu rekulti-
vieren und zurück auf den Tel-
ler bringen, et Voila!

Sennerei Maran Arosa  
Butter, Joghurt und Käseauswahl

Die Sennerei Maran verarbeitet während der Alp-
zeit die Milch von rund 400 Kühen der vier Kuhal-
pen Maran, Prätsch, Sattel und Carmenna zu einer 
Vielzahl an Produkten. Saftige Weiden und feine 
Gräser bilden die Grundlage für die aromatische 
und reichhaltige Milch, und geben ihr den einzig-
artigen Geschmack. Auf unseren Plättli sowie auch 
auf dem Frühstück dürfen diese heimischen Pro-
dukte auf keinen Fall fehlen.

Lostallo Lachs, GR
Die Kreislaufanlage im Fischbecken ist die technisch fortgeschrittenste und aufwendigs-

te Art von Aquakultur. Das Wasser wird siebenfach filtriert und die nährstoff- 
reichen Filterrückstände anschliessend zu Biogas verwertet. Der Lachs wächst im  

frischen Bergwasser ohne Chemikalien oder Antibiotika auf. Das Ergebnis ist ein frischer, 
gesunder Lachs, welcher weder Umwelt noch Ökosysteme belastet. Der Lachs ist  

nicht nur frischer, gesunder und nachhaltiger, er schmeckt auch besser. Wir veredeln ihn 
im Haus mit Schweizer Gin, Wacholder, Arosaer Tanne und vielem mehr.  An Guata!

Puura Gnuss, Lüen Castiel
Eier & Angus Beef

Hans Andrea Patt und Maja Plump aus Lüen Castiel 
pflegen einen respektvollen und nachhaltigen Um-
gang mit ihren Tieren und ihrer Landwirtschaft. 
Biodiversität, geschlossene Kreisläufe und die 
Tiergesundheit sind keine Fremdwörter für Puura 
Gnuss. Von ihren 3000 Waldhühnern profitieren 
wir ebenfalls und können jederzeit frische Bio Eier 
aus der Region beziehen. Schaut doch auf eurer Ab-
fahrt mal bei Ihnen im Dorlfaden vorbei.

Kuschi vom Grischuna
Salsiz

Kuschi ist passionierter Jäger 
und leidenschaftlicher Koch 
und verwöhnt seinen Gäste im 
Grischuna mit leckeren Wild-
spezialitäten, bürgerliche Kü-
che, saftige Steaks und Bündner 
Spezialitäten. Seine Hirschsal-
siz rundet unser Plättli perfekt 
ab.

Ein grosses Anliegen von uns ist es, Speisen und Getränke auf einem hohen Niveau 
für euch zu servieren.  Es ist uns wichtig, so viel als möglich selbst her-

zustellen. Regionalität und Saisonalität sind Werte, die wir wann immer möglich 
beim Einkauf und der Kartenplanung berücksichtigen.  

Dabei sind wir vor allem auf die Lieferanten unseres Vertrauens angewiesen,  
die uns mit Top-Produkten beliefern. Einige davon möchten wir Euch nun  

vorstellen und näher bringen. Da wir nur einen kleinen Teil von unseren Freunden 
auflisten können, gibt es selbstverständlich bei der nächsten Karte mehr davon. 

Viel Spass!

unsere lieferanten



 « Die Speisen in dieser Menükarte werden vollständig vor Ort  
mit Rohprodukten und traditionell in der Küche verwendeten Zutaten  

nach den Kriterien des Labels «Fait Maison» zubereitet,  
ausgenommen der Speisen mit einem Stern (*).  »

Das Label  «Fait Maison» zeichnet Restaurants aus, die ihre Speisen vollständig  
oder zum grössten Teil in ihren Küchen zubereiten.  

Es fördert das Savoir-faire der Schweizer Gastronomie und entspricht dem Wunsch  
der Konsumenten nach Transparenz. Es kämpft gegen die Vereinheitlichung  

des Geschmacks  und fördert die Regionalität, die Nachhaltigkeit
und die Saisonalität.


