
Menu creativo - Kreatives Menu 
 

Sashimi di trota salmonata, wasabi, 
mela verde e intingolo orientale

Sashimi von Lachsforelle, Wasabi, grüner Apfel 
und orientalischem Dressing

Tartare di manzo, tuorlo d’uovo, scalogno, 
acciuga e olio all’erba cipollina

Rindstatar, Eigelb, Schalotte, Sardelle 
und Schnittlauchöl

Fagottelli ripieni di carbonara, zucchine, 
Sbrinz e guanciale croccante

Mit Carbonara gefüllte Fagottelli, Zucchini, 
Sbrinz und knusprigem Guanciale

Tagliata di tonno rosso, jus al Porto, 
carote glassate e topinambur

Thunfisch-Tagliata, Portweinjus, 
glasierte Karotten und Topinambur

Bavarese al tiramisù
Tiramisù-Bavaroise

Sfr. 65.-
Over 35 - Sfr. 87.-

Percorso di vini - 5 calici | Weinreise - 5 Gläser   Sfr. 45.-

Il menu va considerato per l’intero tavolo.
Das Menü ist für den gesamten Tisch gedacht.



 

MMeennuu  ddii  cciinnqquuee  ppoorrttaattee

Fünf‑Gänge‑Menü

RRiicccciioollaa  HHaammaaccii  “aallllaa  ppiizzzzaaiioollaa”
Gelbschwanzmakrele „alla pizzaiola“

CCaarrppaacccciioo  ddii  mmaannzzoo  mmaarriinnaattoo,,  yyoogguurrtt,,  aagglliioo  nneerroo  ee  ccaarrcciiooffii  iinn  ccoonnsseerrvvaa

Mariniertes Rinder-Carpaccio, Tessiner Joghurt, schwarzer Knoblauch und 

eingelegte Artischocken

RRiissoottttoo  mmaanntteeccaattoo  aaggllii  ssppiinnaaccii,,  vviitteelllloo  ee  nnooccii  ppeeccaann

Cremiges Spinat-Risotto mit Kalbfleisch und Pekannüssen

MMeerrlluuzzzzoo  aallllaa  mmeeddiitteerrrraanneeaa

Kabeljau auf mediterrane Art

PPeerraa  aall  vviinnoo  ppaassssiittoo,,  ssaallssaa  aall  cciiooccccoollaattoo  ffoonnddeennttee,,  aallbbiiccooccccaa

Birne in Passitowein, Zartbitterschokoladensauce, Aprikose

CHF 94.00

PPeerrccoorrssoo  vviinnii  --  55  ccaalliiccii

Weinreise - 5 Gläser

CHF 45.00

IIll  MMeennuu  èè  sseerrvviittoo  ppeerr  ll’iinntteerroo  ttaavvoolloo::  uunn  vviiaaggggiioo  ddii  ssaappoorrii  ddaa  ccoonnddiivviiddeerree  ttuuttttii  iinnssiieemmee,,

ooppppuurree  ddaa  rriinnvviiaarree  aa  uunn’aallttrraa  ooccccaassiioonnee..

Das Menü wird für den gesamten Tisch serviert: eine gemeinsame Geschmacksreise, 

die alle zusammen geniessen oder auf eine andere Gelegenheit verschieben können. 



 

PPeerr  iinniizziiaarree  |  Zum Auftakt  
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Tagliatelle mit Oktopus, grünen
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Mehl mit Spinat, Kalbfleisch und Pekannüssen 
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Zum süssen Abschluss

CCrreemmaa  ddii  mmaassccaarrppoonnee,,  bbiissccoottttoo  aallllaa  vvaanniigglliiaa  ee  CCaaffffèè  mmooccccaa

Käseauswahl mit hausgemachten

  


