
Entrate

Sca loppa d i  fo ie  gras  d ’anat ra  scottata , composta  d i  pesca , 
c rumble  d i  amaretto, pane br ioche
26

Gire l lo  d i  v i te l lo  cotto  rosa , sa l sa  tonnata  come da  t rad iz ione
26

Battu ta  d i  f i le t to  d i  manzo, mi r t i l l i ,  nocc io la  Tonda Piemonte  IGP, 
c rema d i  burrata , marmel lata  c ipol la  Rossa  d i  Tropea
32

Carpacc io  d i  gambero Rosso  d i  Mazara , s t racc iate l la  d i  bufa la ,
p is tacch io, pesca  mar inata
32

Gazpacho f resco  a l  cocomero, ta r tare  d i  r i cc io la , 
f ru t t i  d i  bosco d is idratat i
24

Uovo morbido, cotto  a  63° , ve l lu tata  d i  asparagi ,  
c roccante  d i  prosc iu tto  c rudo del la  Mesolc ina
18

Risotto  Loto  Terren i  a l la  Maggia  mantecato  a l la  c rema d i  peperoni ,  
f i le t t i  d i  pers ico  in  tempura
28

Pasta  f resca  r ip iena  a l l ’ ag l io  ors ino  e  r icot ta ,  burro  nocc io la ,
Parmig iano,  zes te  d i  l imone
24

Parmig iana  d i  melanzane come da  t rad iz ione
24

Ogni  g iorno la  nost ra  cuc ina  propone p iatt i  spec ia l i  dedicat i  a  co loro
che r icercano a l ternat ive  vegetar iane  o  vegane.

Le entrate servite come portata principale subiscono adeguamento di prezzo.



I Pesci

Fi le t to  d i  rombo ch iodato  a l la  p lancha,  la t te  d i  cocco- l ime-erba
c ipol l ina ,  zucch ina  t rombet ta  a l la  menta ,  rad ic i  brasate
46

Tentacolo  d i  po lpo ar ros t i to, ratatou i l le  t iep ida , c rema d i  patate , 
fave  croccant i
36

Pescato  de l  g iorno, secondo d isponib i l i tà  e  prezz i  d i  mercato

I piatti della nostra carta contengono allergeni e glutine: si prega di segnalare eventuali esigenze alimentari al
nostro personale di sala in occasione dell’ordinazione.
Il pesce e le carni destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi sono stato preventivamente
abbattuti.
Provenienza carni e pesci: Manzo CH, IT, IRL; Vitello CH ; Maiale CH; Salumeria CH;  Anatra FR; Gambero I;
Polpo ES ; Ricciola DK; Rombo I; Persico CH.
Panificati CH.
Tutti i prezzi IVA inclusa e in Franchi Svizzeri

Le Carni

Costate  d i  manzo e  a l t r i  tag l i  pregiat i  dry  aged (secondo d isponib i l i tà ) ,
patate , verdure
da 13  /  e t to

Punt ine  d i  v i te l lo  g lassate  a l  Cochujang a l le  f ragole ,  
ta r tu fo  nero  es t ivo ,  sesamo,  insa la ta  f resca  d i  pata te
42

Fi le t to  d i  manzo I r landese,  sa lsa  a l lo  yogur t  greco,  f ru t t i  d i  bosco,
grat in  d i  pata te ,  erbet te
54

Su r i servaz ione:
Chateaubr iand d i  f i le t to  d i  manzo sv i zzero ,  sa lsa  bernese ,  
i  suo i  contorn i
-  serv i ta  in  due portate  -
70  p.p. min imo 2  persone



Il menu de la Locanda cambia ogni mese, mantenendo una costante:
le materie prime sono sempre di stagione

 e ricercate tra le migliori che il mercato possa offrire.

Le ricette della tradizione, rese contemporanee,
si abbinano ai vini della nostra cantina selezionati per proporvi 

ampia varietà di origini, uvaggi, profumi e sapori.

Vi invitiamo a comunicarci eventuali esigenze alimentari: 
faremo del nostro meglio per venire in contro alle Vostre necessità 

ed ai Vostri gusti.



Il Menù Degustazione
Servito per tutto il tavolo, minimo due persone.

Gazpacho f resco  a l  cocomero, 
ta r tare  d i  r i cc io la , 

f ru t t i  d i  bosco d is idratat i

Sca loppa d i  fo ie  gras  d ’anat ra  scottata , 
composta  d i  pesca , 

c rumble  d i  amaretto, pane br ioche

Uovo morbido, cotto  a  63° , ve l lu tata  d i  asparagi ,  
c roccante  d i  prosc iu tto  c rudo del la  Mesolc ina

Pasta  f resca  r ip iena  a l l ’ ag l io  ors ino  e  r icot ta ,  
burro  nocc io la ,  Parmig iano,  zes te  d i  l imone

Punt ine  d i  v i te l lo  g lassate  a l  Cochujang a l le  f ragole , 
ta r tu fo  nero  es t ivo, sesamo, insa lata  f resca  d i  patate

-  oppure  -
Tentacolo  d i  po lpo ar ros t i to, 

ratatou i l le  t iep ida , c rema d i  patate , fave  croccant i

Assaggio  d i  formaggi  nost ran i ,  
mie le  d i  cas tagno,  c reme d i  most rada

Tarte  Tat in  a l  mango, coul i s  a l  f ru t to  de l la  pass ione

Menu completo  105.-
Senza  un ’ent rata  95 .-
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