
 
                 
 
 

Specialità di Pasqua 
 
"Terrina di foie gras d’anatra al Sauternes, 
servita con cipolla caramellata, 
fichi freschi e pan brioche "     
24 
  
"Ravioli ai crostacei 
in guazzetto di vongole e carciofi"     
26 
  
"Lombata di vitello (CH) cotta a bassa temperatura, 
servita con carotine baby glassate e spinacino fresco 
al burro, purè di patate e salsa al Marsala"     
HF 46.- 
  
"Zabaione allo Champagne 
e frutto della passione,  
servito con fragole fresche e panna"     
16 
 Menu completo CHF 85.-    
IVA 8,1 % Inclusa     
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Carpaccio di manzo svizzero 
con funghi porcini trifolati e scaglie di tartufo fresco di stagione 

26.- 
 
 

 Capretto arrosto nostrano cotto secondo tradizione 
servito con patate novelle al rosmarino,  

spinacino novello e asparagi al burro 
45.- 

 
 

Pastiera napoletana fatta in casa 
con salsa zabaione al limoncello 

14.- 

 

 Menu completo a 3 portate CHF 72.- 
IVA inclusa 

 

  
 
 
 

 

 
 


