
 

 

 
 

 
 
 
 

Wir heissen Sie herzlich willkommen im „Alpina Vals“ 
 

geniessen Sie unsere Köstlichkeiten aus der Küche 
und lassen Sie sich verführen von unserem schönen Weinangebot 

 
 
 
 
 
 

Knackiges und Beliebtes  zum Beginnen 
 
 

Holzbalken mit Vorspeisen-Häppli aus Graubünden 
serviert mit hausgemachtem Früchtebrot      Fr. 30.50 
 

ideal als Vorspeise für 2 Gäste zum teilen  
     
 
 

Nüsslisalat mit eingelegtem Kürbis       Fr. 16.50 

Fetakäse & Kürbiskern-Vinaigrette   
 
 
 
Salat von der Valser Bio-Rande „Hof Padanatsch Vals“  
mit Mango und Sesam         Fr. 17.50 
 
 
 

bunter, saisonaler Blattsalat mit Croûtons      Fr. 13.— 
         
wählen Sie Ihre Lieblingssalatsauce:  
French-Dressing, Balsamico-Dressing oder Preiselbeer-Dressing 
 
 
 
 
 

aus dem Suppentopf 
 
 

traditionelle Bündner Gerstensuppe      Fr. 13.— 
 
 

Kartoffel-Parmesan-Suppe 
mit Blätterteig-Käse-Stange       Fr. 14.— 
       



 

 

 

 
 

Wild-Düfte im “Alpina” 
 
 

„das Laden“ 

 
 
Carpaccio vom Hirsch  
mit Parmesan-Crème & eingelegten roten Zwiebeln      Fr. 23.50 

 
 
 
Salat-Bouquet mit gebratenen Wildfleisch-Streifen         
herbstlichen Früchten, gerösteten Nüssen   als Vorpseise       Fr.  20.50 

und Preiselbeer-Dressing      als Hauptgericht     Fr.  33.— 

          
 

„das Zielen“ 
 
 
vollmundiges Kürbis-Maroni-Süppchen        Fr.   14.— 

mit karamellisierten Kernen & Kernöl      
 
 

„die Treffer“ …..  des Jägers  Favoriten 

 
 
Wild – Gulasch von der heimischen Jagd 
(nach Marktangebot: Hirsch, Gemse oder Reh) 
dazu  Bündner Pizokel und Wildbeilagen        Fr.   39.50 

 
 
Reh-Schnitzel 
begleitet von Bergeller Brotknödel  
und den beliebten „Alpina-Wildbeilagen“         Fr.   48.50 
 
 
 

am Stück gebratener Gems-Rücken  
gratiniert mit einer Honig-Nusskruste  
dazu Tessiner Polenta und Wild-Beilagen             Fr.   52.50 
 
 

„Wild ohne Wild“ vegetarischer Herbstteller mit Bergeller Brotknödel,  Fr.   36.— 
Rotkraut, karamellisierten Maroni und eingelegten  Früchten    
 
unser Wildfleisch beziehen wir nach Angebot von den einheimischen Jägern in Vals und der Surselva,  
alternativ von unseren östlichen Nachbaren aus den Österreichischen Alpen 



 

 

 
 
 

 
 
 

Klassiker & Herbst-Genuss 
 
 
 
 
zartes Steak vom heimischen Alp-Schwein  
mit Gemüse-Allerlei  und Bündner Pizokel    Fr. 39.50 
 
 
 
Wiener Schnitzel vom Kalbfleisch mit Preiselbeeren, 
rustikale Pommes frites und Gemüse-Bouquet     Fr. 41.— 

 
 
 
hausgemachte Kartoffel-Gnocchi  
mit Kürbis & Kastanien, Thymian-Butter    Fr. 30.50 

 
 
 
Tessiner Polenta mit sautierten Pilzen aus aus den Valser Wäldern   
Portweinfeige & Taleggio-Sauce     Fr. 29.50 

 
 
 
Capuns „regionale Spezialität“ 
grosses Spätzli mit Trockenfleischwürfeli,  
gewickelt in Mangoldblätter und gratiniert     Fr. 29.— 

 
>>  als vegetarische Variante     Fr. 29.— 

 
 
 
paniertes Schweins-Schnitzel mit Pommes Frites    Fr. 31.— 

 
 

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 Schottland 

Kaninchen und Geflügel aus der Schweiz und aus Frankreich  
Wild nach Angebot aus einheimischer Jagd und dem EU-Raum 

Unser Brot beziehen wir von der Valser Bäckerei Peng 
 

Angaben zu Zutaten & Allergenen erhalten Sie  
auf Nachfrage bei unserem Service -Personal 



 

 

 

 
 
 

Dessert 
 
 
hausgemachter Streuselkuchen nach Tagesangebot    Fr.   8.50

   
Schokoladen-Küchlein mit hausgemachtem Blutorangen- Glacé  Fr. 15.— 

      
„Vermicelles“ Spaghetti von der Kastanie mit sämigem Vanille-Eis  Fr.  13.— 

 
Maroni-Mousse mit karamellisierten Edelkastanien und Trauben  Fr.  14.50 

 
Crème brûlée mit einer kleinen Kugel Himbeer-Sorbet   Fr.  11.— 

 
etwas kleines Süsses zum Abschluss: «Affogato» 
Vanille-Glacé mit frisch gebrühtem Espresso     Fr.  10.— 

 
 
Auswahl von Hart- & Weichkäse mit selbstgemachtem Früchtebrot  Fr.  19.— 
(abends erhältlich) 
 

 
 
 
 
 

 
Coupes, Glacé & hausgemachte Sorbets 

 
 

„Coupe Eiscafe Alpina“        Fr.  12.50 

 
„Coupe Dänemark“         Fr.  12.— 

Vanille-Eis mit warmer Schokoladensauce  und gerösteten Mandeln  
 
„Coupe Caramel“          Fr.  12.— 
Karamell-Eis mit Meringue-Crumbles und Karamell-Sauce  
 
erfrischendes Birnensorbet mit eisgekühltem Williams   Fr. 14.— 

 
Glacé-Auswahl:        
Vanille, Schoggi, Erdbeer, Mocca, Joghurt, Karamell            pro Kugel Fr.   4.30 
  
hausgemachte Sorbets sowie hausgemachte Glacé:  
Sorbet: Himbeer, Mango 
Glacé: Baileys, Blutorangen-Sauerrahm-Glacé                   pro Kugel Fr.  5.— 
 

mit Rahm          Fr.  1.80 


