
Antipasti

I Primi

Vegano

Battuta di filetto di manzo, fondutina di castelmagno, carciofo croccante
32

Uovo a 63°, spuma di topinambur
23

la nostra Parmigiana di melanzane rivisitata
24

tartare di gambero rosso di mazara, crudo di scampo e carpaccio di gambero viola
36

Ravioli ripieni di ricciola, il suo fumetto, olio evo in infusione di prezzemolo
28

risotto carnaroli salera, carciofi e guanciale croccante
26

fusilloni monograno felicetti, ragù di coniglio e crema di peperone
26

Burger di barbabietola, maionese orientale, verdure e patate rosolate
39

gulasch di tofu affumicato
39



I Pesci
calamaro panato ripieno all’astice e gamberoni, spinacio e beurre blanc
56

cuore di filetto di salmone, alga nori, zafferano e porro
48

Pescato del giorno, secondo disponibilità
s.q

I piatti della nostra carta contengono allergeni e glutine si prega di segnalare eventuali esigenze.
Il pesce destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo è stato preventivamente abbattuto
Provenienza carni e pesci: Manzo IRL, CH, POL ; Salumeria CH e I; Anatra F; Ricciola NL; Maiale CH; Agnello IRL,
NZ, AU; Astice FAO 21, Salmone NO, CH; Coniglio IT, HU; Gamberi VT; Polpo ES, MRC; Capesante USA;  Cozze
NL, DK; Calamaro FAO27
Panificati CH.
Tutti i prezzi IVA inclusa e in Franchi Svizzeri

Le Carni
Costata di manzo svizzero dry aged, patate e verdure spadellate
11 / etto

pancia di maiale  croccante, glassatura bbq alla rossa di tropea e gratin di patate
42



I Menù Degustazione

Sulla terra
battuta di manzo, pecorino, noci e polline

Scaloppa di foie gras spadellata, chutney di rossa di tropea

Uovo a 63°, crema di carciofo

Risotto carnaroli salera, taleggio, pepe verde e cacao

lombata di agnello panato al panko, radicchio brasato e salsa villeroy

Assaggio di formaggi 

semifreddo al limoncello, cedro e vaniglia

110.-
Senza un’entrata 100.-
abbinamento 4 calici da noi selezionati 40.-, vini premium 65.-

Dall’acqua
carpaccio   di capesante, kiwi, verdurine al wasabi 

cannolo al salmone, maionese all’erba cipollina e al pepe di cayenna

uovo a 63°, scampo e crema di piselli 

Risotto  carnaroli salera, polpo e ‘nduja

filetto di ricciola leggermente scottato, spinacio, salsa allo champagne

Assaggio di formaggi

Semifreddo  allo zabaione, vaniglia e gel al marsala
110.-

Senza un’entrata 100.-
abbinamento 4 calici da noi selezionati 40.-, vini premium 65.-

Serviti per tutto il tavolo, minimo 2 persone



La Carta

Prodotti a Km 0

La nostra attenzione alla sostenibilità ci porta a prediligere ingredienti regionali e
stagionali.

grazie alla collaborazione con l’azienda agricola sociale catibio La nostra frutta e
verdura è in gran parte Biologica e a “km 0”.

Fedeli a questa filosofia, partecipiamo a “Fatto in casa” e a “Ticino a Tavola”, l’iniziativa
di GastroTicino che intende aumentare la conoscenza e l’utilizzo dei prodotti ticinesi
nella ristorazione.


