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Escmpi di comPosizioni di menu per min 10 persone:

MENU 1

|nsalata di stagione con crostini, Pomodori secchie scaglie di grana Paclano
Fetto di POHO saltato con burro alle erbette

(_roccante di patate
Verdure al burro

B

Fanna cotta al caffe e amaretti

]:r. 48 .~

MENU 2

(Crema di Prezzemo]o e gnocchetti di panc
Filetto di orata alla griglia con salsa allaceto balsamico
Riso selvatico al burro

[inocchi stufati allo zafferano

B

Semifreddo al ] oblerone
r55-




La?*dla
MENU 3 e

Salmone tiepido affumicato con aghi di Pino, su insalata

B

Carré di maiale arrosto alla senape di Meaux

\/entaglio di patate al rosmarino

\/erdure a] bUYTO

B

T ortino fondente al ciocco]ato, sorbetto al frutto della Passione

Fr.59.-

MENU 4

Prosciutto crudo Fioracloro e focaccia al rosmarino

L

Risotto al Merlot e gamberoni alle erbette
Filetto divitello arrosto con salsa allo zenzero
SFormato di patate al tartufo
\/cntag]io di verdure

*k%

Semifreddo al papavero e frutti di bosco
Fr.89.-




Hﬁ el
Escmpi di composizioni di menu primavcrili: Ll
M

MENU 5

T artare di gambcroni e asparagi verdi marinati
.
Steak di vitello gratinato alla salvia
Fatate rosolate al rosmarino
\/entag]io di verdure

L

Fragole marinate al pepe \/a”e Maggia con gelato alla vaniglia
Fr.68.-

MENU ¢

Prosciutto crudo Fioracloro e panna cotta agli asParagi

B

(_rema di ortiche e crostoni

B

Fctto di PO”O in crosta croccante con champignons

\/crc{ure al burro

*k%

Semifreddo ai limoni verdi
Fr. 65~




Esempi di composizioni di menu estivi:

MENU 7

Fomo&ori e yoom con robiola fresca al basilico
k%%
Roastbeef con salsa olandese alla rucola
Rotolo di patate alle olive
\/entaglio di zucchine, melanzane e Pomo&ori

B s

Sorbetto al Mojito con frutta di stagione
Frs59-

MENU 8

Frosciutto crudo Fioradoro con panna cotta al basilico

B

(Crema di zucchine alla menta e Formaggino ticinese

LS

f:i]ctto dorata saltato con creme di Pcpcroni
Riso basmati
[inocchi stufati

B

Semifreddo al papavero e frutti di bosco
Fr.72-

&



Escmpi di composizioni di menu autunnali e invernali:

MENU ¢

T errinadi selvaggina e confettura di yoom

L

Salmi di caPrio]o alla pancetta e lcunghi
Folenta ticinese

Cavolo rosso brasato alle spezie

*k%

Semifreddo alle noci e Ratafia
r.58.-

MENU 10

(_arne secca di cervo con composta difichi secchi

B

Risotto alla zucca, mascarpone ¢ rosmarino

LS

Filetto di cervo arrosto con salsa ai mirtilli rossi Pepati

SPétz]i alla ricotta

(avolini Bruxe”es alla pancetta e guarnizioni autunnali

B

5Puma alle castagne
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