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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
Güterschuppen-Gerichten 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 Produkte mit * entsprechen nicht den Fait Maison Richtlinien. ·   Alle Preise in CHF 

Gemüse Sauerteigbrot  16.00
 Nussbutterschaum, Liebstöckelvayo

Haussalat   15.00
Blattsalate, Karotten,  Rande, Apfel, Hanfnüsse, Kerne,
Zitrus-Schalotten oder Balsamico-Honig-Vinaigrette

Alpen Mezze   19.50
Randen Hummus*, Spinat Falafel*, Kimchi,

Batata Harra , Kräuter Naan

Maraner Käse-Cupcake  19.50
Apfel-Radieschen Salat, Wildkräuter, Liebstöckelöl

Kürbissuppe  15.50
Kaffirlimette, Zitronengras, Kokos, 

Curryöl, Hausbrot

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

+ Eigelb oder Senfeis + 3.00

Crispy Schweinebauch 19.00
Kartoffel, grüner Apfel, Yakiniku

Miso karotte  18.00
Wildkräuter, Schwarzer-Knoblauchvayo, Sesam

geräuchte Brüggli Forelle 23.00
Selleriemousse, Haselnusscrumble, Liebstöckel

Gebeitztes Hirschcarpaccio (AT) 23.00
Kümmelöl, Gruyere Glace, Salzkaramell, Frisée

Rande im Schnee  18.00
Kerbel, Pilzpaté

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

kleine teller
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The Bio G-Beef Ribs (CH) 45.00
Wasabi-Vayo, Kimchi, Sweet Fries*

Randenknödel   29.00
Pfifferlingragout, Belper Knolle, Brunnenkresse

Duroc Schweinsentrecôte (180g) 38.00
Knusprige Bramata, Rosenkohl, Preiselbeeren, Dijonjus

Brüggli Saibling  46.00
Randen Gerstotto, Wildkräuter, Fenchelsalat

spaghetti di PoscHiavo al tartufo   32.00

Frühlingszwiebel, Eigelb, Belper Knolle, Maraner Rahmsauce

Kürbis Gulasch  29.00
Geschmorte Peperoni, Kartoffelpavée, Röstzwiebeln

Riesling Coq au vin  38.00
Parmesan Kartoffelpüree, glasierte Karotten, Petersilienwurzel

Dry Aged Rib eye 220g (CH) 62.00
Kartoffel-Baumnusskrapfen, Trüffelhollandaise, Parmesanrosenkohl

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.

josper & co
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Das Rindfleisch  und das Schweinefleisch ist handselektioniert von 
Luma aus nachhaltiger Schweizer Produktion

Das Hirschfleisch stammt aus den Wäldern Österreichs

Beef Brisket G-Style (600 g) für 2 Personen 120.00 CHF

St. Louis Cut Spare Ribs (500 g) für 2 Personen 95.00 CHF

Hirsch EntreCôte (400G) für 2 Personen 110.00 CHF

Beilagen 
Kräuterkartoffeln, Chili Kaletten , Chimichurri, Jus 

jede weitere Person + 14.00 CHF

unsere WEinempfehlung

santa rosa    89.00 7.5dl /  178.00 1.5 l
Enrique Mendoza, Alicante DO, ESP

Cabernet Sauvignon, Monastrell, Merlot, Syrah

django    85.00 7.5dl 
Bodega Makeando, Toro, ESP

Garnacha, Tempranillo

In die Mitte serviert auf dem Stövchen ab zwei Personen

grand pieces
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Peter Sprecher
sonnenrüti,  Arosa

Landwirt und Metzger: Pe-
ter Sprecher übt beide Berufe 
aus. In seiner Hofmetzgerei 
in Langwies schlachtet er die 
eigenen Natura-Beef. Bei den 
Stallarbeiten, der Fleischver-
arbeitung und der Direktver-
marktung arbeitet die Familie 
mit. Wenn immer möglich be-
ziehen wir unser Fleisch von 
der Sonnenrüti. 

Sennerei Maran Arosa  
Butter, Joghurt und Käseauswahl

Die Sennerei Maran verarbeitet während der Alp-
zeit die Milch von rund 400 Kühen der vier Kuh-
alpen Maran, Prätsch, Sattel und Carmenna zu ei-
ner Vielzahl an Produkten. Saftige Weiden und fei-
ne 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.

Duroc von Hans-Ruedi Huber
 Einzigartige, fein marmorierte Fleischtextur,

 aromatisch im Geschmack. 
Besonders tierfreundliche Stallhaltung. 

Viel Auslauf für die Schweine. 
Exklusiv und nur begrenzt erhältlich. Wie die Haltung der 

Tiere ist auch die Verarbeitung regional. 
Alle Duroc Produkte sind 

daher mit dem Culinarium Label ausgezeichnet.

Puura Gnuss, Lüen Castiel
Eier

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 Dorfladen vorbei.

Luma

Bei LUMA dreht sich alles um 
die Vereinbarkeit von Genuss, 
Qualität und Nachhaltigkeit. 
Wir sind überzeugt, dass ein 
verantwortungsvoller Fleisch-
konsum möglich ist. Weniger ist 
mehr. Die sorgfältige Auswahl 
der Produkte, deren Veredlung 
und das Superfreezing bilden 
die Basis zur Umsetzung unse-
rer Vision. „LUMA AG“

Es ist uns ein grosses Anliegen, 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 Menuplanung berücksichtigen.  

Dabei bauen wir stark auf die Lieferanten unseres Vertrauens. Sie beliefern uns 
mit Top Produkten. Einige davon möchten wir Euch  

vorstellen und näher bringen. Da wir nur einen kleinen Teil unserer Freunde auf-
listen 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.


