
Antipasti

Vegetariano e Vegano

tatak i  d i  tonno marinato alla soia ,  maionese al  rafano
23

scaloppa d i  fo ie  gras spadellata ,  f ich i ,  r iduz ione  al  porto ,  pane
br ioches fatto in  casa
26

uovo cotto a 63° ,  spuma d i  formaggio d ’alpeggio
20

r isotto carnarol i  salera mantecato alla zucca ,  z incarl in
24

Raviol i  a i  crostace i ,  la loro b isque
30

tagl iatelle  fatte in  casa ,  ragù d i  c ingh iale
24

dahl d i  lent icch ie  rosse ,  pane naan ,  salsa yogurt all ’erba c ipoll ina
39

tofu panato al panko ,  m ist icanza croccante ,  pomodorin i  colorati
39

Antipasti serviti come piatto forte subiscono adeguamento di prezzo.



I Pesci
f iletto d i  branz ino alla med iterranea ,  patate rosolate ,  verdurine
42

ast ice  alla p iastra ,  beurre blanc ,  caviale ,  purea d i  patate all ’agl io
nero fermentato ,  ch ips d i  patate v iola
62

Pescato del  g iorno ,  secondo d ispon ib il ità
s .q

I piatti della nostra carta contengono allergeni e glutine: si prega di segnalare eventuali esigenze alimentari.
Il pesce destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo è stato preventivamente abbattuto.
Provenienza carni e pesci: Manzo IRL, CH, POL ; Salumeria I; Anatra F; CA; Maiale ES; Vitello CH; Capriolo AT;
Cinghiale EU ; Astice USA/CA ; Tonno FAO71; Trota IT;  Capesante USA; Branzino FR/EL; 
Panificati CH.
Tutti i prezzi IVA inclusa e in Franchi Svizzeri

Le Carni
Costata d i  manzo dry aged (secondo d ispon ib il ità) ,  patate e  verdure
spadellate
da 1 1  /  etto

lombata d i  capriolo con salsa al r ibes ,  purea d i  cavolo rosso,  i
nostr i  spàtzl i ,  castagne glassate ,  pera al merlot
52

rack d i  patanegra iber ico al marsala ,  ananas gr igl iato ,  cavolf iore  
fr itto
44



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.



I Menù Degustazione
Serviti per tutto il tavolo, minimo 2 persone

Sulla terra 
carpaccio di vitello, scaglie di parmigiano, tartufo nero

scaloppa di foie gras spadellata, fichi, riduzione al porto, pane brioches
fatto in casa

uovo cotto a 63°, spuma di formaggio d’alpeggio

tagliatelle fatte in casa, ragù di cinghiale

lombata di capriolo con salsa al ribes, purea di cavolo rosso, i nostri
spàtzli, castagne glassate, pera al merlot

Assaggio di formaggi

semifreddo al grand marnier

110.-
Senza un’entrata 100.-

Dall’Acqua
tataki di tonno marinato alla soia, maionese al rafano

capesante panate al panko, maionese al mango e curry

uovo cotto  63°, trota affumicata  e le sue uova

Ravioli ai crostacei, la loro bisque

filetto di branzino alla mediterranea, patate rosolate, verdurine

Assaggio di formaggi

Semifreddo al limoncello 

110.-
Senza un’entrata 100.-

abbinamento 4 calici da noi selezionati 40.-, vini premium 65.-



Piat t o  d e l l a  Qui n d i c i n a
F iletto d i  branz ino a i  sapori  med iterrane i

42

Piatto della Settimana del Gusto
Risotto Carnaroli Salera alla zucca e Zincarlin

28

Carpaccio di vitello, Parmigiano, vinaigrette al frutto della passione

Uovo cotto a 63

gradi con spuma al formaggio d’alpeggio

Risotto Carnaroli Salera alla zucca e Zincarlin

Lombata di capriolo, ribes e guarnizioni

Semifreddo al Grand Marnier

85

Menu della Quindicina


