
 
 

 
 

Willkommen im Alpina Vals 
 
 

geniessen Sie unsere Köstlichkeiten aus der Küche 
und wählen Sie einen schönen Wein aus unserer Weinkarte 

 
 
 

Knackiges und Beliebtes  zum Beginnen 
 
 

Holzbalken mit Vorspeisen-Häppli aus Graubünden     Fr. 27.50 

serviert mit hausgemachtem Früchtebrot  
 

ideal für 2 Gäste zum teilen als Vorspeise 

 
 
 
Carpaccio von der Valser Forelle aus den heimischen Gewässern 
mit Fenchel, Avocado & Zitrusfrüchten     Fr. 22.— 
 
 
 

Quinoa-Salat mit Granny-Smith & Granatapfel  
Orangen-Vinaigrette        Fr. 15.50 
 
 
 

Salat von Cherrytomaten, Rucola & Büffelmozzarella 

selbstgemachtes Basilikum-Öl & Pesto      Fr. 16.50 
 
 
 

Bunte, saisonale Blattsalatschüssel mit Croûtons 
wählen Sie Ihre Lieblingssalatsauce:  
 

French-Dressing, Balsamico-Dressing oder das fruchtige Himbeer-Dressing Fr. 10.50
  

 
 

aus dem Suppentopf 
 
 

traditionelle Bündner Gerstensuppe      Fr. 10.50 
 

Suppe von der Brunnenkresse mit Schnittlauch-Crème   Fr. 12.50 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 

Sommer-Genuss 

 
 
 
 

 
 
grosser Strauss von Blattsalaten     Fr. 29.50 
mit gebratener Schweizer Pouletbrust, bunten Früchten,  
gerösteten Nüssen und dem sommerlichen Himbeer-Dressing   

 
 
 
hausgemachte Kartoffel-Gnocchi mit Dörrtomaten-Pesto,  Fr. 28.50 
Parmesan-Spänen und mariniertem Rucola 

 
 
 
hausgefertigte Ravioli nach Tagesangebot    Fr. 29.— 

unsere Service-Mitarbeiter informieren Sie gerne    
 
 
 
 
Capuns „regionale Spezialität“ 
grosse Spätzli mit Trockenfleischwürfeli,  
gewickelt in Mangoldblätter und anschliessend gratiniert    Fr. 27.50 
 
>>  als vegetarische Variante     Fr. 27.50 
 
 
 
 
paniertes Schweins-Schnitzel mit Pommes Frites & Gemüse-Bouquet  Fr. 29.— 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
zartes Steak vom Lugnezer Bio-Schwein     Fr.  37.50 
Bündner Pizokel & Gemüse-Allerlei     
 
 
 
 
Wiener Schnitzel vom Kalbfleisch mit Preiselbeeren,    Fr.  39.— 
knusprigen Pommes Frites und  Gemüse-Bouquet      

 
 
 
 
gerolltes Kalbs-Paillard 
gefüllt mit sautierten Gemüse-Streifen, 
Rheintaler Jung-Kartoffeln vom „Lindenhof“, Mels    Fr.  42.50 
 
 
 
 
am Stück gebratener & servierter Fisch aus den Valser Seen 
serviert mit Dörrtomaten – Cous Cous  
und Blattspinat    Fr.  45.50 
 
 
 
 
 
 
 

wir verwenden für unsere Gerichte: 
Schweinefleisch und  Kalbfleisch nach Angebot aus der Region und der Schweiz 

Rindfleisch nach Angebot Bio-Rind aus Vals und der Schweiz 
Lammfleisch nach Angebot aus Vals und aus Neuseeland 

Kaninchen und Geflügel aus der Schweiz und aus Frankreich 
Wild nach Angebot aus einheimischer Jagd und aus Österreich 

Fisch nach Angebot aus den Valser Gewässern & Bio- Alpenfischzucht „Val Lumnezia“ 
 

 
Angaben zu Zutaten & Allergenen erhalten Sie  

auf Nachfrage bei unserem Service -Personal



 
 
 
 

Desserts 
 
 
hausgemachter Früchtekuchen       Fr.   7.90 

        
Apfelstrudel mit Vanille-Glacé       Fr.   9.50 
    
Crème brûlée mit selbstgemachtem Himbeer-Sorbet     Fr.  13.— 

 
Toblerone-Mousse mit Passionsfrucht      Fr.  14.— 

  
Erdbeer-Parfait  
mit Rhabarberkompott & Schoggi-Crumbles     Fr.  12.50

     
Granitée von der Wassermelone mit Zitronensorbet 
Minze und einem Schuss Prosecco      Fr.  11.50 
 
Auswahl von Hart- & Weichkäse mit Früchtebrot     Fr.  18.— 
(abends erhältlich) 
 
 
 

Coupes, Glacé & hausgemachte Sorbets 
 

Eiscafe *Alpina*         Fr.  10.50 
 
„Amaretti-Becher“ 
hausgemachtes Amaretti-Glacé und Nussglacé & Amarettis   Fr. 13.50 
mit etwas Amaretto-Likör       
 
„Coupe Dänemark“         Fr. 10.50  
Vanilleeis mit warmer Schokoladensauce  und gerösteten Mandeln  
 
„Coupe Caramel“          Fr. 10.50 
Karamell-Eis mit Meringue-Crumbles und Karamell-Sauce  
 
„Coupe Williams“   
erfrischendes Birnensorbet mit eisgekühltem Williams   Fr. 13.50 
 
Eis -Aromen:        
Vanille, Schoggi, Erdbeer, Mocca, Joghurt, Karamell            pro Kugel Fr.   3.50 
   
hausgemachte Sorbets sowie hausgemachte Glacé:  
Sorbet: Himbeer, Mango, Passionsfrucht 
Glacé: Amaretto, Haselnuss oder Baumnuss                        pro Kugel Fr.  4.20 
 

mit Rahm          Fr.  1.50 


