La mia filosofia

Cari clienti

Con il mio team creo piatti di stagione — accompagnati da gioia e fantasia nel
cucinarli. Utilizzo esclusivamente prodotti freschi e della migliore qualita.

Nel limite delle nostre possibilita, esaudisco con piacere anche particolari
richieste da parte Vostra. Volentieri sono a disposizione per organizzare
banchetti o feste di famiglia di ogni tipo. Sono sempre lieto di consigliarvi
personalmente in base alle vostre esigenze.

Vi auguro buon appetito:

Andreas Buser
Chef di cucina

Meine Philosophie

Liebe Gaste

Mit meinem Team kreiere ich saisonale Gerichte - begleitet durch die Freude am
Kochen. Ich verwende nur die frischesten und besten Produkte.

Im Rahmen unserer Mdoglichkeiten erfille ich selbstverstandlich auch Ihre
speziellen Winsche. Gerne empfehle ich mich fir Bankette und Familienfeste
jeglicher Art und stehe Ihnen persdnlich fir eine Beratung oder Empfehlung zur
Verfligung.

Ich winsche Thnen bei uns angenehme Stunden und einen guten Appetit.

Andreas Buser
Kichenchef

prezzi in CHF

Piatti vegetariani

Funghi saltati nel wok con spatzli al burro 17.00
Pfannengeruhrte Waldpilze aus dem Wok mit Butterspatzli

Risotto ai funghi porcini freschi 21.00
Risotto mit frischen Steinpilzen

Gnocchi di ricotta e spinaci freschi 21.00
con menta marocchina
Hausgemachte Ricotta-Spinat Gnocchi mit marokkanischer Minze

Asparagi verdi e feta greco 25.00
Griines Spargelgemise mit griechischem Fetakase

La nostra specialita (min. 2 pers.)

Chateaubriand della casa con salsa bearnese 58.00
patate fritte e ricca scelta di verdure a persona
Chateaubriand nach Art des Hauses pro Person

mit Sauce Bearnaise, Pommes frites und
reichhaltiger Gemuseplatte

Le carni servite sono di provenienza/unser Fleisch beziehen wir aus folgenden Landern:

Vitello/Kalb Svizzera/Schweiz

Manzo/Rind Svizzera, USA, Brasile/Schweiz, USA, Brasilien

Pollame/Gefllgel Svizzera, Francia/Schweiz, Frankreich

Agnello/Lamm Nuova Zelanda, Australia, Irlanda/Neuseeland, Australien, Irland

Prosciutto crudo, salumi/Rohschinken, Wurstwaren Italia, Svizzera/Italien, Schweiz

iva compresa



Le carni

Costata di cervo arrostito con salsa alla panna e ginepro 41.00
foglie di cavolini di bruxelles, pera, mirtillli rossi e spatzli al burro
Gebratenes Hirschentrecote an Wacholderrahmsauce mit Rosenkohlblattern

Birne, Preiselbeeren und Butterspatzli

Filetti d’agnello saltati su letto di verdura mediterranea 42.00
con patate al rosmarino
Sautierte Lammfilets auf mediterranem Gemise mit Rosmarinkartoffeln

Bistecca di vitello con funghi porcini, verdura di stagione 46.00
tagliatelle al burro

Gebratenes Kalbssteak mit Steinpilzen, Marktgemiuse

und Butternudeln

Bistecca di filetto di manzo grigliato con pepe della Valle Maggia 49.00
su letto di rucola selvaggio, funghi porcini, gallinacci e patate gaufrettes
Grilliertes Rindsfiletsteak mit Valle Maggia Pfeffer auf wildem Rucola

mit Steinpilzen, Eierschwammen und Waffelkartoffeln

Medaglioni di capriolo arrostiti con cavolo rosso allo zenzero 49.00
foglie di cavolini di bruxelles, funghi e Spatzli con burro

Rosa gebratene Rehmedaillons mit Ingwerrotkohl

Rosenkohlblattern, Waldpilzen und Butterspatzli

I pesci

Misto di pesce del ,,Lago Maggiore” con patate al vapore e burro 36.00
alle mandorle
Lago Maggiore Fischteller mit Salzkartoffeln und Mandelbutter

Filetto di muggine saltato su letto di finocchio con olive taggiasche 38.00
Patate novelle

Gebratenes Meeraschenfilet auf Fenchel mit Taggiasche Oliven

und Neuen Kartoffeln

Filetto di branzino alla griglia con funghi porcini 44.00
pomodorini ciliegia e rucola con patate al rosmarino

Wolfsbarschfilet vom Grill mit sautierten Steinpilzen, Kirschtomaten

Rucola und Rosmarinkartoffeln

prezzi in CHF

Il nostro menu di degustazione

Involtini di carne secca di cervo
ripieni di sedano e gallinacci
Rouladen vom Hirschbindenfleisch
geflllt mit Sellerie und Eierschwammen

Crema di zucca con amaretti
Kldrbisschaumsuppe mit Amaretti

Ravioli ai funghi porcini fatti in casa
Hausgemachte Steinpilzravioli

Medaglioni di capriolo arrostiti con cavolo rosso allo zenzero
foglie di cavolini di bruxelles, funghi e spatzli con burro
Rosa gebratene Rehmedaillons mit Ingwerrotkohl
Rosenkohlblattern, Waldpilzen und Butterspatzli

Sorbetto di uva americana con ,,Grappa Ticinese”
Sorbet von der ,Uva Americana™ mit Tessiner Grappa

Menu completo 68.00
Komplettes Menu 68.00
4 portate 59.00
4 Gange 59.00
3 portate 49.00
3 Gange 49.00

iva compresa



Gli antipasti I primi

Insalata verde 9.50 Tutta le nostre paste sono fatte in casa
Grlner Blattsalat Alle unsere Teigwaren sind hausgemacht
Insalata mista 9.50

Gemischter Salat

/2 porzione

Verdura grigliata alla mediterranea con rosmarino 21.00

e formaggio di Tremola arrostito L. o .

Grilliertes mediterranes Gemiise mit Rosmarin und Spaghettini con pomodori ciliegia e basilico 11.50 16.00

gebratenem Tremola-Kéase Spaghettini mit Kirschtomaten und Basilikum

Involtini di carne secca di cervo 25.50 Penne all’arrabbiata 13.00 18.50

ripieno d’insalata di sedano e gallinacci Penne an scharfer Sauce

Rouladen vom Hirschbindenfleisch

geflllt mit Selleriesalat und Eierschwammli Spaghetti dello Chef - con sminuzzato di vitello 14.00 19.50
rosciutto crudo, funghi e pomodori

Magatello di vitello rosato con salsa monferrina “vitello tonnato” 29.00 P ! 9 P

Spaghetti Chef - mit Kalbsgeschnetzeltem, Rohschinken

Rosa gebratene Kalbfleischscheiben auf Monferrinasauce “vitello tonnato” .
Pilzen und Tomaten

Ravioli ai funghi porcini 17.00 24.50
Steinpilzravioli

Risotto con gallinacci 18.50 26.50
e carne secca di cervo

Risotto mit frischen Eierschwammen

und Hirschbindenfleisch

Le zuppe

Crema di pomodori al basilico 9.50
Tomatencremesuppe mit Basilikum

Crema di zucca con amaretti 12.50
Klrbisschaumsuppe mit Amaretti

prezzi in CHF iva compresa
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