
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LLaa  nnoossttrraa  ccuucciinnaa  èè  uunnaa  ssiinntteessii  ppeerrffeettttaa  ttrraa  ttrraaddiizziioonnee  ee  ccrreeaattiivviittàà..  CCuurraattaa  

’

Unsere Küche ist eine perfekte Synthese aus Tradition und Kreativität. 

mediterranen Wurzeln durch Gerichte, die die traditionelle Küche neu 

verbindet und harmonische Kreationen entstehen lässt, bei denen die 

  



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  RRaasssseeggnnaa  AAuuttuunnnnaallee

Herbstliches Degustationsmenü 

CCaarrppaacccciioo  ddii  cceerrvvoo  mmaarriinnaattoo,,  BBüüsscciioonn  ddii  ccaapprraa,,  ffiicchhii  ee  mmaaiioonneessee  aallll’aagglliioo  nneerroo

Mariniertes Hirschcarpaccio, Ziegenkäse-Büscion, Feigen und 

schwarze Knoblauch-Mayonnaise

CCrreemmoossoo  ddii  ffuunngghhii  ppoorrcciinnii,,  oovveettttoo  6633°°,,  zzuuccccaa  ee  ssaallvviiaa

Steinpilzcrème, 63°-Ei, Kürbis und Salbei

TTaagglliiaatteellllee  ddii  ffaarriinnaa  ddii  ccaassttaaggnnee,,  rraaggùù  ddii  cciinngghhiiaallee,,  CCaasstteellmmaaggnnoo  ee  mmeellaaggrraannaa    

Kastanienmehl-Tagliatelle mit Wildschweinragout, Castelmagno-Käse und Granatapfel

LLoommbbaattaa  ddii  ccaapprriioolloo  ccoonn  iill  ssuuoo  jjuuss  aarroommaattiizzzzaattoo  aall  KKiirrsscchh  ee  mmiirrttiilllloo  rroossssoo

TTrraaddiizziioonnaallii  ccoonnttoorrnnii  ddii  ssttaaggiioonnee

Rehrücken mit Kirsch- und Preiselbeer-Jus verfeinert 

Traditionelle, saisonale Beilagen

MMiilllleeffoogglliiee  ddii  ccaassttaaggnnee,,  llaammppoonnii  ee  ccaarraammeelllloo  ssaallaattoo

Kastanien-Millefeuille mit Himbeeren und Salzkaramell

CHF 98.00

PPeerrccoorrssoo  vviinnii  iinn  aabbbbiinnaammeennttoo  --  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 kulinarische Reise, 

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



PPeerr  iinniizziiaarree  |  Zum Auftakt

CCrreemmoossoo  ddii  ffuunngghhii  ppoorrcciinnii,,  oovveettttoo  6633°°,,  zzuuccccaa  ee  ssaallvviiaa ½ 2

Steinpilzcrème, 63° Ei, Kürbis und Salbei

BBüü ’ ½ 21.00

ü

chwarzer Trüffel

Saibling, Sbrinz AOP 36 Monate, Sellerie, grüner Apfel und Yuzu

½ 1

ème, knusprige Zwiebel und Feigenblattöl 

 
 
AAccqquuaa,,  ffaarriinnaa,,  ppaattaattee,,  rriissoo  |  Wasser, Mehl, Kartoffeln, Reis

TTaagglliiaatteellllee  ddii  ffaarriinnaa  ddii  ccaassttaaggnnee,,  rraaggùù  ddii  cciinngghhiiaallee,,  CCaasstteellmmaaggnnoo  ee  mmeellaaggrraannaa ½ 21.00  
Käse und Granatapfel

Kürbisrisotto, Bleu del Ticino Eiscrème

½ 

s Bäckchen

½ 

nüsse

 



’

LLoommbbaattaa  ddii  ccaapprriioolloo  ccoonn  iill  ssuuoo  jjuuss  aarroommaattiizzzzaattoo  aall  KKiirrsscchh  ee  mmiirrttiilllloo  rroossssoo  5588..0000

TTrraaddiizziioonnaallii  ccoonnttoorrnnii  ddii  ssttaaggiioonnee

Rehrücken mit Kirsch- und Preiselbeer-Jus verfeinert 

dazu saisonale Beilagen nach Tradition

   

   
filet, roter Radicchio und Sü Püree

 
   

nach Müllerinart

Gerösteter Blumenkohl, Hummus und Waldspezialitäten

 
 

um süssen Abschluss

vvaanniigglliiaa  ee  CCaaffffèè  mmooccccaa

Käseauswahl mit saisonalen Marmeladen und heimischem Honig

  



Für Informationen zu Allergenen oder möglichen Lebensmittelunverträglichkeiten 

   

 Herkunft Fisch   

  
 


