WELCOME
AT THE

PAULANER'S

RESTAURANT WITH SUN TERRACE
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ENJOY GRISON SPECIALI TIES
AT PAULANER’S




Soupr
SERVED IN THE HUGE LION BOUL

Beef broth with Swabian liver noodles
Kraftbriihe mit Bayrischen Leberspitzli

Potato-leek cream soup with deep fried potato stripes*
Kartoffel-Lauchcremesuppe mit Kartoffelstroh*

White wine soup with herbal cottage cheese*
Maienfelder Weissweinsuppe mit Kriuterhiittenkise*

SALAD

Leaf salads with sprouts from Davos *
Knackige Blattsalate mit wiirzigen Davoser Sprossen™

Mixed salad with herb croutons*
Gemischter Salat mit Krdutercroutons *

Paulaner’s house salad with roasted bacon and spicy cheese slices
Paulaner’s Haussalat mit Schweizer Kise und gebratenem Speck

Variation of lettuce with baked Camembert cheese and mountain
cranberries*
Salatvariation mit gebackenem Camembert mit Preiselbeeren*®

Lambs lettuce with stripes of chicken in a pumpkin seed coat
and cranberry-vinaigrette

Niisslisalat mit Pouletstreifen in Kiirbis - Knusperpanade

und Preiselbeer-Vinaigrette

Dressings on your choice:
French, Italian, Yogurt-Herb-Dressing or Balsamic

Salatsaucen nach Ihrer Wahl: Franzosisch, Italienisch, Joghurt-Kriuter-Dressing

oder Balsamico

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte

9.50

11.00

12.00

8.50

9.50

15.50

18.50

19.50



BAVARIAN

2 Bavarian veal sausages with original”’Handlmaier” mustard 8.00
1 Paar Weisswiirstli mit original Hindlmaier Senf

Fresh Bavarian pretzel* 2.20
1 Stiick Ofenfrische Brezen™

Swabian noodles with cheese and roasted onions* 16.50
Bayrische Kdasespitzli mit Rostzwiebeln*

Roasted meat loaf with fried egg and roasted potatoes 17.50
Gebratener Leberkise mit Spiegelei und Bratkartoffeln

Roasted bread dumplings with delicious mushroom ragout 22.00
Gebratene Serviettenknddel an feinem Pilzragout

Roasted pork escalope with ham, tomatoes and gratinated with cheese, 25.00
served with creamy Swabian noodles

Paulaner’s Pfandl

Gebratenes Schweinsschnitzel mit Schinken, Tomate und Kdse iiberbacken, dazu
hausgemachte Rahmspitzli

DELICIOUS HASH BROWNS SERVED IN THE PAN

Rosti with tomato, Raclette cheese and fried egg 19.00
Rosti mit Tomate, Raclettekiise und Spiegelei

Rosti with ham, cheese and one fried egg 19.50
Rasti mit Schinken, Kise und einem Spiegelei

Rosti with diced chicken on creamy vegetable sauce 23.50
Rasti mit Pouletbrustwiirfeln an Gemiiserahmsauce

Rosti mit gebratenen Lammkoteletts 34.00
an bunter Pfeffer-Thymian-Sauce
Rosti with roasted lamb cutlets on a pepper-thyme-sauce

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte



SWISS DISHES

Cold sausage from the Prittigau with pickle and pearl onions
Geschnittene Prittigauer Salsiz mit Essiggurken und Silberzwiebeln

Alp cheese from Davos served on the wooden plate*
Davoser Bergkise am Stiick auf dem Holzbrett serviert*

Sausage salad on a vegetable vinaigrette and lettuce
Whurstsalat an Gemiise-Vinaigrette mit Salat

Sausage and cheese salad on a vegetable vinaigrette with lettuce
Wurst- und Kisesalat an Gemiise-Vinaigrette mit Salat

Air-dried meat specialties from the Prittigau with smoked and raw ham,

Grisons air dried meat, sausage and Swiss cheese
Biindnerplittli mit Biindnerfleisch, Prittigauer Rauchschinken
Biindner Rohschinken Salsiz und Schweizer Kise

Alp styled macaroni with potatoes and bacon, apple compote
Alplermakronen mit Kartoffeln und Speck, Apfelkompott

Meat balls “Prittigau Style” on red wine sauce and mashed potatoes
Prittigauer Fleischknidel an RotweinjusKartoffelstock

Draff fed pork steak from Davos Monstein on mushroom sauce,
buttered noodles and peas with vegetable dices

Monsteiner Treberschweinsteak an Pilzrahmsauce

Nudeln in Butter und Knackerbsen mit Gemiisewiirfel

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte

11.50

12.50

16.50

17.50

26.50

17.50

21.00

29.00



MAIN COURSE

Penne with creamy tomato sauce, roasted pine nuts and broccoli*
Penne an cremiger Tomatensauce, gerdstete Pinienkerne und Brokkoli*

Roasted ,Bresse” maize fed chicken breast on sesame honey sauce,
white rice and colorful root vegetables

Gebratene ,Bresse” Poulardenbrust an Sesam-Honigsauce

mit Reis und buntem Wurzelgemiise

Sautéed chard with horseradish-herb crust served with boiled potatoes
and leaf spinach with shallots

Sautiertes Bergsaiblingsfilet mit Meerrettich-Kriuterkruste,

Salzkartoffeln und Blattspinat mit Schalotten

Pork fillet medallions with red Pesto coated in raw ham,
served with Tagliatelle and Mediterranean courgettes
Medaillons vom Schweinefilet an rotem Pesto im Rohschinkenmantel,
Tagliatelle in Butter und mediterranen Zuchettis

Veal escalope , Vienna style” with French fries and colorful vegetables
Wiener Schnitzel vom Kalb mit Pommes frites und buntem Gemiise

Beef fillet gratinated with Café de Paris, roasted potatoes
and sugar peas with diced vegetables

Rindsfiletsteak mit Cafe de Paris iiberbacken, neue Bratkartoffeln
und Knackerbsen mit Gemiisewiirfeln

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte

19.50

27.00

29.50

33.00

38.00

45.00




FONDUE

from 2 persons /Ab 2 Personen per person/ Pro Person

Original Swiss cheese fondue* 25.00
Original Schweizer Kisefondue*

Swiss cheese fondue with boletuses and perfumed with truffles* 29.00
Kisefondue mit Steinpilzen und Triiffel parfiimiert*

Meat fondue “Chinoise” with beef, veal and turkey meat 49.00
served with different dip-sauces, rice and French fries

Fondue Chinoise mit Rind-, Kalbs- und Trutenfleisch

an verschiedenen Dip-Saucen — Beilagen Reis und Pommes frites

DESSERT

Homemade apple strudel with vanilla sauce or vanilla ice cream 8.50
Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanillesauce oder Vanilleeis

“Toblerone”-Ice mousse with kumquat-caramel sauce 13.50
Toblerone-Eismousse mit Kumgquat-Caramelsauce

Cut up and sugared pancake with raisins, apricot compote 14.00
and vanilla ice-cream
Kaiserschmarrn mit Aprikosenkompott und Vanilleeis

Sorbet plate with seasonal fruits 14.50
Sorbetteller mit frischen Friichten

Dessert plate 16.50
with the all the best sweets from our Chef- Patissiére Tina Brinke
Paulaner’s-Dessertteller Querschnitt durch die Kunst unserer Chef-Patissiere

Tina Brinke

All prices are in Swiss francs including VAT, taxes and services.

Samtliche Preise verstehen sich in Schweizer Franken
inklusive MwSt., Service und Taxen.

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte



BEER

Paulaner Original Miinchner Hell 0,301 4.70
0,501 7.40
1,001 13.00
Paulaner Premium Pils 0,301 4.70
0,501 7.40
Paulaner Hefeweissbier hell 0,301 5.00
0,501 7.80
Calanda Edelbrau 0,301 4.70
0,501 7.40

BOTELED BEER

Clausthaler alcohol free 0,331 5.20
Monsteiner Bier 0,331 5.80
Calanda Dark 0,331 5.20
Paulaner Hefeweissbier Dunkel 0,501 7.80
SPRITZIGES
Most naturtriib (alcoholic) 0,501 5.50
Swizly (alcoholic) 0,331 5.50
Weisswein gespritzt 0,201 6.50

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte



SOFTDRINKS

Passugger Mineralwasser 0,351

0,501

1,001
Allegra Mineralwasser ohne Kohlensaure 0,351

0,501

1,001
Eistee 0,331
Coca-Cola / Cola light / Coke zero / Fanta / Sprite 0,331
Apfelsaft / Apfelschorle 0,301
Rivella blau / griin / rot 0,331
Michel Orangensaft 0,201
Michel Tomatensaft 0,201
Schweppes Ginger Ale / Bitter Lemon / Tonic 0,201
Red Bull 0,251

COFFEE & TEE

Coffee cream

Coffee coffin free

Milk coffee

Espresso

Double Espresso

Cappuccino / Latte macchiato

Latte macchiato Vanilla / Caramel

Glass < Ronnefeldt > Tee

Milk (could or warm)

Hot chocolate and “Ovomaltine” (could or warm)
Hot chocolate and “Ovomaltine” with wiped cream
Punch (apple, orange, rum)

Hot Apple juice with cinnamon

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte

4.80
6.50
9.50
4.80
6.50
9.50
4.80
4.80
4.80
4.80
4.80
4.80
4.80
6.50

4.00
4.00
5.00
4.00
5.50
5.00
5.50
4.00
4.00
5.00
6.50
4.50
5.00



Taste it!

APERITIF

Campari bitter / Soda 16%
Cynar 16%
Martini bianco / rosso / extra dry 15%
Sherry Tio Pepe 15,5%
Campari Orange 23%

SPARKLING WINE

Prosecco Teresa Rizzi

Champagner Laurent Perrier

COFFEE & SCHNAPPS

Grappa Coretto
Jagertee / Holdrio
Glithwein

Tee with Rum
Coffee Luz
Paulaner’s Hauskafi
Schiimli Pfltimli
Coffee Amaretto
Coffee Bailey’s

Hot Apple juice with cinnamon and bulb-Cognac
Irish Coffee

40%
44%
11%
40%
40%
40%
40%
40%
40%
38%
40%

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte

4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl

1dl
1dl

4 cl
4 cl
2dl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl
4 cl

8.00
8.00
8.00
8.00
12.00

8.00
16.00

6.50
7.50
7.50
8.50
7.50
8.50
8.50
8.50
8.50
8.50
12.50



SPIRITUOSE BEVERAGES

Grison Roteli / apple cinnamon / Roteli Rahmlikor — 22% 4l 7.00
Buendner Alpenbitter / Appenzeller 23% 4 cl 8.00
Baileys 17% 4l 8.00
Ramazzotti 30% 4 cl 8.00
Fernet branca 42% 4 cl 8.50
Vielle Prune Morin 41% 2cl 8.50
Calvados Morin 40% 2cl 8.50
Grappa Nardini 50% 2d 8.50
Remy Martin VSOP 40% 2d 9.50
Havana Rum braun / Bacardi Weiss 40% 4 cl 10.50
SCHNAPPS
Quality Schnapps from Morand: 43% 2d 8.00

Williamine / Apricotine / Prune / Framboise / Mirabelle

Fruit distillery Kindschi: 40% 2d 6.00
Obstler / Zwetschge / Pfiimli / Williams / Kirsch

WHISKY
Ballantines (Scotch) 40% 4 cl 10.50
Tullamore Dew (Irish) 40% 4 cl 11.00
Jack Daniels (Bourbon) 43% 4 cl 12.50
Glenfiddich (Malt) 40% 4 cl 14.00
Glenrothes (Malt) 43% 4 cl 17.50

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte



OPEN WINES

White

Fendant Sept Dizains AOC
Henri Badoux, Wallis
Biindner Riesling x Sylvaner
Von Salis, Graubtiinden
Epesses AOC, Testuz

Testuz, Lavaux

Pinot Grigio

Grave del Friuli, Italien

Rosé

Rosato della Toscana IGT
Foglia al Vento, Triacca, Toskana

Red

Montepulciano d “Abruzzo DOC
Tresanti, Italien

Dole Caroline AOC

Henri Badoux, Wallis

Malanser Blauburgunder

Von Salis, Graubtinden

Poco Moro Cannonau di Sardegna
Mesa, Sardegna DOC, Italien

1dl

4.20

5.30

5.30

1dl

4.00

1dl

4.00

4.50

5.30

2dl

8.40

10.60

10.60

2dl

8.00

2dl

8.00

9.00

10.60

5dl

20.00

25.50

25.50

20.50

5dl

19.00

5dl

19.00

21.00

25.50

33.00

It is our pleasure - to show you our large wine list.

Gerne beraten wir Sie iiber weitere Weine aus unserer grossen Weinkarte.

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte




OUR EXCLUXIVE SELECTIN OF 7.5 DL BOTLES

AVALABELE AS OPEN WINES

WHITE WINES

Rueda Blanco DO | Verdejo, Viura
Bodegas Marqués de Riscal
Rueda, Spanien

Hess Select | Chardonnay
Hess Winery, California

Rosé Wines

Schiller | Pinot Noir
Annatina Pelizzatti, Jenins
Schweiz

Red Wines

Zizerser Blauburgunder | Blauburgunder
Von Salis, Maienfeld

Barouche Cape Blend | Merlot, Shiraz Ruby Cabernet,
Cabernet Sauvignon
Blaauwklippen Vineyards, Stellenbosch,

Sudafrika

Rosso di Montalcino | Sangiovese
DOCG Castello Banfi, Montalcino
Italien

* vegetarian dishes / vegetarische Gerichte

2007

2006

2007

2007

2005

2006

1dl

7.00

7.50

1dl

7.00

1dl

7.50

7.50

7.50






