
Entrate

Salumer ia  mis ta  de l la  Mesolc ina , c ipol le  borretane in  agrodolce
24

Peta l i  d i  f i le t to  d i  Wagyu A4 Kagoshima, f ru t to  d i  cappero  d i  Pante l ler ia ,
polvere  d i  o l i ve  nere , germogl i  d i  senape, per le  d i  yuzu
34

Carpacc io  d i  Rosso  d i  Mazara ,  f inocch io  mar inato ,  melograno,  ikura ,
maionese  a l  wasabi
30

Magate l lo  d i  v i te l lo  rosato ,  spuma tonnata ,  po lvere  d i  cappero  tos ta to ,  
l imone candi to  
26

Carc io fo  romanesco, tuor lo  dorato, fondut ina  a l  B lu  de l la  Va l lemaggia
20

Risotto  Carnaro l i  Sa lera  24  mes i  mantecato  a l la  barbabieto la , 
guancette  d i  b isonte  brasate
24

Tagl iate l le  fat te  in  casa , i l  nos t ro  ragù b ianco d i  v i te l lo
24

Gnocchi  d i  patata  Vi te lotte  fat t i  in  casa , burro  a l  l ime, 
guance d i  rana  pescat r ice  f r i t te
25

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

Calamaro r ip ieno,  zucca  ar ros t i ta ,  c rema d i  sedano rapa,  ge l  ag l i  agrumi
38

Fi le t to  d i  rombo ch iodato ,  fo ie  gras ,  lent icch ie  d i  Caste l lucc io  d i  Norc ia ,
sa lsa  a l  s idro  d i  mele
42

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.
Il pesce e le carni destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi sono stato preventivamente
abbattuti.
Provenienza carni e pesci: Manzo CH, JP, USA; Maiale CH; Salumeria CH; Bisonte USA; Camoscio AT; 
Capriolo AT/NZ; Cervo AT/NZ; Cinghiale AT; Anatra FR; Gambero I; Rombo ES;  Astice FAO21; ikura USA.
Panificati CH. Tartufo I.
Tutti i prezzi IVA inclusa e in Franchi Svizzeri

Le Carni

Costata  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

F I le t to  d i  b isonte ,  r iduz ione d i  mosto  d ’uva ,  c rema d i  topinambur ,
verdur ine  croccant i
52

Lombata  d i  capr io lo  in  panatura  aromat ica , c rema d i  b lu  t i c inese ,
contorn i  t rad iz iona l i
42

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.

Magate l lo  d i  v i te l lo  rosato, spuma tonnata , 
po lvere  d i  cappero  tos tato, l imone candi to  

Carpacc io  d i  Rosso  d i  Mazara , f inocch io  mar inato,
melograno, ikura , maionese  a l  wasabi

Carc io fo  romanesco, tuor lo  dorato,
fondut ina  a l  B lu  de l la  Va l lemaggia

R isotto  Carnaro l i  Sa lera  24  mes i  
mantecato  a l la  barbabieto la , 
guancette  d i  b isonte  brasate

Lombata  d i  capr io lo  in  panatura  aromat ica , 
c rema d i  b lu  t i c inese , contorn i  t rad iz iona l i

-  oppure  -
Ca lamaro  r ip ieno, zucca  ar ros t i ta ,  c rema d i  sedano rapa,

ge l  ag l i  agrumi

Assaggio  d i  P ian  Doss ,  f resco  e  s tag ionato ,  
mie le  d i  cas tagno,  mostarda  d i  c lement ine

I l  nost ro  Ti ramisù

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


