
„ C h a v r a  C u l i n a r i c a “
E i n  G e n u s s m e n u  r u n d  u m  d i e

Z i e g e  

Ziegen Salsiz, Alpbutter und hausgemachter Zopf

 Ziegen-Terrine
 mit Cumberlandsauce

 Selleriesalat mit Apfel und Baumnüssen

Ziegen-Knusperli
 goldbraun ausgebacken, serviert mit getrüffelter

Tartarsauce

Hausgemachte Ziegenbratwurst
 mit Zwiebelkonfit und hausgemachter Rösti

Assortierter Käseteller
 mit Ziegen- und Schafkäse aus der Sennerei Sufers

serviert mit Feigensenf und Birnenbrot

Crème Catalane aus Ziegenmilch
Fr. 68.00

Die Ziege stammt von Michael Stock , Ausserferrera
verarbeitet in der Alpenrose von Christian

B e g l e i t e t  w i r d  d a s  E s s e n  v o n  k u r z e n  T i s c h r e d e n  v o m
N a t u r p a r k  B e v e r i n .   S i e  e r f a h r e n  d a b e i ,  w i e  e n g

T i e r h a l t u n g ,  L a n d s c h a f t s p f l e g e  u n d  T o u r i s m u s  i n  u n s e r e n
A l p e n  z u s a m m e n g e h ö r e n  

3. Oktober 2026  um 18.30 Uhr
Gasthaus Alpenrose, Innerferrera

Reservation erforderlich
info@alpenroseferrera.ch  Te. 081 667 12 13
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	Begleitet wird das Essen von kurzen Tischreden vom Naturpark Beverin.  Sie erfahren dabei, wie eng Tierhaltung, Landschaftspflege und Tourismus in unseren Alpen zusammengehören
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