
 

 

«„Kein Genuss ist vorübergehend, 
denn der Eindruck, den er hinterlässt, 

ist bleibend.“» 
 

Herzlich willkommen bei uns! 
Es ist uns eine Freude, Sie als unseren Gast begrüßen zu 

dürfen. 

Unsere Philosophie vereint Gemütlichkeit, Herzlichkeit und 
Wohlgefühl – Werte, die uns als Steinbock-Team auszeichnen 

und die wir jedem unserer Gäste bieten möchten. 

Ganz nach dem Motto „Alles hat seine Zeit und seinen Ort“ 
bevorzugen wir kurze Wege und schöpfen aus dem reichen 

kulinarischen Erbe der Bündner-Region. Unsere Speisekarte 
ist bewusst klein gehalten, damit wir Sie mit immer neuen, 

saisonalen Gerichten überraschen können. 

Das Steinbock-Team wünscht Ihnen eine  
unvergessliche Zeit und einen genussvollen Appetit! 



 
Vorspeisen | Starters 

 
 



Hauptspeisen | Main dishes 

 



Kinder | Kids 

 



Weinempfehlung zur Wildsaison   

 10 cl Flasche 

Syrah 2022  Poggio al Sole 8.50 64.00 
 
Kräftiger und eleganter Rotwein aus der Toskana. In der Nase reife Kirschen,  
Brombeeren und schwarzer Pfeffer, begleitet von feinen Noten von Thymian,  
Rosmarin und Gewürzen. Am Gaumen vollmundig und strukturiert mit  
feinkörnigem Tannin, schöner Frische und langem, würzigem Abgang. 
14,5 % vol. 
 
Passt hervorragend zu: Wild, Rind, Lamm und kräftigem Käse. 
 
 

Amarone della Valpolicella Classico 2019 Paolo Cottini  75.00 
   
   

Kräftiger, vollmundiger Amarone mit intensiven Aromen von reifen dunklen Beeren, Schwarzkirsche, feinen 
Gewürzen und Kakao. Am Gaumen samtig, warm und harmonisch mit gut eingebundenen Tanninen und 
langem, würzigem Abgang. Die Trauben werden traditionell 90–110 Tage getrocknet und der Wein 
anschliessend lange in französischen Barriques ausgebaut. 
 
Passt hervorragend zu: Wild, geschmortem Rind, kräftigen Fleischgerichten und gereiftem Käse. 

 
 

Davaz Fläscher Sauvignon Blanc 2025 AOC Graubünden      9.50    65.00 

 

Ein aromatischer, lebendiger Sauvignon Blanc mit intensiven Noten von Stachelbeere, 
Holunderblüten, Ananas und Bergamotte, begleitet von Nuancen von grünem Paprika, frischer 
Minze und einer frisch gemähten Bergwiese. Am Gaumen präsentiert er sich knackig, elegant 
und mit einer perfekt eingebundenen, animierenden Säure, die dem Wein Struktur und Länge 
verleiht. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Vorspeisen   

Wildconsommé double 16.00 

Steinpilznockerl  

Herbstlicher Nüsslisalat  18.00 

Speck, Ei, Kerne und Croutons  
 

Cremesuppe vom Hokkaido-Kürbis Pikant 14.00 

Kürbiskernöl  
 

Geräucherter Rehschinken 28.00 

Gebratene Eierschwämmli, Preiselbeergel und Wildkräuter 
 

Hauptgang   

Hirschgeschnetzeltes  44.00 
Cognacrahmsauce, Spätzli, Rotkraut, Maroni und Preiselbeerbirne 

Rehschnitzel  48.00 
Preiselbeerjus, Spätzli, Rotkraut, Maroni und Preiselbeerbirne 

Hirschmedaillon  52.00 
Wildjus, Spätzli, Rotkraut, Maroni und Preiselbeerbirne 

Hirschpfeffer  38.00 
Spätzli, Rotkraut, Maroni und Preiselbeerbirne 
 
 

Vegetarisch   

Vegetarischer Herbstteller  32.00 

Spätzli, Rotkraut, Maroni, Rosenkohl 
und Preiselbeer-Birne – wahlweise Rahmsauce dazu  

Dessert   

Vermicelles  12.00 

Meringues, Kirschen und Rahm 

Coupe Nesselrode  14.50 

Vermicelles, Vanilleglace, Kirschen, Meringues und Rahm 
 
 


