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FESTADEL PAPA
19 MARZO 2024

Spiedino di gambevonl e capesante,

crema di pise“i e burrata

Gnocchetti di patate ai pomodori secchi e asparagi

Filetto di maiale in crosta
Sformat'mo di polen’ca bianca

Verdure s’cufa’ce con C'Lpoﬂotti

Cheesecake alla ﬁragola, ge[a’co al pistacchio

Bigné di San Giuseppe
X !
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Menu Completo Fr. 76.- a persona

Menu g Portate Fr. 66.- a persona



PICCOLA CARTA

ANTIPASTI

Bocconcini dl CCCL (< loomodonm COY!ﬁt”
con crema plse

Tacos croccante con tonno, asparagi
e maionese all’aglio orsino

Prosciutto crudo Pioradoro, panna cotta ai carcioft
e brioche al Grana Padano

PRIMI

Risotto al Merlot con gamberoni alle erbe aromatiche
Trofie agli asparagi con crumble di focaccia alle erbette

SECONDI

Cordon bleu divitello con prosciutto cotto (300gr),
rucola e formaggio deU’lee Pian Doss

Tagliata di manzo ribeye (220gr) al pepe Valle Maggia
con formaggio della Val di Blenio

Tartare di manzo, preparato al tavolo (160gr/ 100gr)

Tartare di manzo al tartufo, preparato al tavolo (160gr/ 100gr.)

Filetti di trota della Val Calanca saltati, salsa al crescione
galletta di polenta bianca e taccole stufate

DESSERT
Semifreddo alle fragole e fragole marinate al basilico

Mousse al mascarpone, crumble al caffé
e composta di rabarbaro
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Vini

BOLLICINE / SCHAUMWEIN
Casa Canevel, Prosecco Doc Brut, Masi

Ferrari Maximum, Trento Doc, Fratelli Lunelli

BiIANCH1 / WEISSWEIN

Bucaneve, Bianco di Merlot Doc, Cagi
Loero, Assem’olaggio bianco, Cantina Cavaliere

Vuleaia, Veneto Igt, Az. Agricola Inama

ROSAT1 / ROSEWEIN

Scalabrone, Bo[ghevi Rosato Doc, Antinori

R0Ss1 / ROTWEIN
La Perla. Merlot Ticino Doc, Castello di Cantone
Scintilla, Merlot Ticino Doc, Azienda Mondo

]nsog[io del c'mghiale, Toscana Igt, Tenuta di Biserno
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