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Le nostre proposte senza glutine e senza lattosio 
 

 

Antipasto misto di selvaggina  26.- 21.- 
(Salametto di cervo, salame al Whisky e carne secca di cervo della macelleria Bozzini, 

 terrina di fagiano, büscion di mucca cremoso, pane ai semi senza glutine) 
 

Gemischter Wild-Vorspeisenteller 
(Hirsch-Salametto, Whisky-Salami und Hirsch-Trockenfleisch von der Metzgerei Bozzini 
Fasanenterrine, cremiger Kuhmilch-Büscion, glutenfreies Körnerbrot) 

Entrée mixte de gibier 
(salami de cerf, salami al Whisky, viande de cerf séchée de la boucherie Bozzini, 
 terrine de faisan, büscion crémeux au lait de vache, pain aux grains sans gluten) 

Mixed wild meat starters  
(wild venison salami, Whisky-salami and air-dried venison of the butcher’s shop Bozzini,  
pheasant terrine, creamy cow’s milk büscion, gluten-free seed bread) 

 

Tataki di tonno dorato, insalatina di cavolo rosso, maionese all’arancia  29.- 25.-  

 e salsa ponzu 
Goldbraun gebratenes Thunfisch-Tataki, kleiner Rotkohlsalat, Orangen-Mayonnaise  
und Ponzu-Sauce 

Tataki de thon doré, petite salade de chou rouge, mayonnaise à l'orange et sauce ponzu 

Seared tuna tataki, red cabbage salad, orange mayonnaise and ponzu sauce 

 

  Uovo 62°C su crema di topinambur, scalogno e Belper Knolle  21.- 16.- 

62°C-Ei auf Topinambur-Creme, Schalotte und Belper Knolle 

Oeuf 62°C sur crème de topinambour, échalotes et Belper Knolle  
62°C egg with Jerusalem artichoke purée, shallots and Belper Knolle 

 

Battuta di zucca arrosto agli aromi, crema di mandorle,   21.- 

pane ai semi senza glutine   
Aromatisierter Tartar von geröstetem Kürbis, Mandelcreme, glutenfreies Körnerbrot 

Tartare de courge rôti et aromatisée, crème d'amandes, pain aux grains sans gluten 
Aromatised roasted pumpkin tartare, almond cream, gluten-free seed bread 

 

Crema di zucca alla curcuma e pancetta croccante  14.- 
Kürbiscremesuppe mit Kurkuma und knusprigem Bauchspeck 
Velouté de courge au curcuma et lardons croustillants 

Pumpkin cream soup with turmeric and crispy bacon 
 

Zuppa di zucca  12.- 
Kürbissuppe 
Soupe de courge  

Pumpkin soup 
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Risotto al Merlot con gamberoni alle erbe aromatiche  26.- 22.- 
Risotto an Merlot mit Garnelen an aromatischen Kräutern 
Risotto au Merlot et crevettes aux herbes aromatiques 

Risotto with Merlot and prawns with aromatic herbs 
 

Tagliatelle fatte in casa con:  21.- 18.- 
Hausgemachte Bandnudeln mit / Nouilles fait maison avec / Home made noodles with: 
- Salsa Ticino, basilico e olive / Tomaten, Basilikum und Oliven 
  Tomates, basilic et olives  / Tomato, basil and olives 
- Aglio, olio e peperoncino / Knoblauch, Öl und Chili 
  Ail, huile et piment  / Garlic, oil and chilli 
 

Spaghetti con /mit /avec /with:  19.- 16.-  
- Salsa Ticino, basilico e olive / Tomaten, Basilikum und Oliven 
  Tomates, basilic et olives / Tomato, basil and olives 

- Aglio, olio e peperoncino / Knoblauch, Öl und Chili 
 Ail, huile et piment  / Garlic, oil and chilli 
 

Tagliatelle fatte in casa al ragù di cervo  23.-  19.- 
Hausgemachte Bandnudeln mit Hirschragout 

Nouilles fraîches maison au ragoût de cerf 
Home made noodles with venison ragout  
 

Polenta ticinese con salsa ai funghi porcini  25.- 21.- 
Tessiner Polenta mit Steinpilzsauce 
Polenta tessinoise et sauce aux cèpes 

Regional polenta with sauce of porcini mushrooms 
 

Gnocchetti di cannellini con crema di cavolfiori arrosto,  29.- 

porcini e prezzemolo 
Cannellinibohnen-Gnocchetti, Creme von geröstetem Blumenkohl, Steinpilze und Petersilie 
Petits gnocchetti aux haricots, crème de chou-fleur rôti, cèpes et persil 

Cannellini bean gnocchetti with cream of roasted cauliflower, porcini mushrooms and parsley  
 

Frittura croccante di tofu marinato e verdure  31.-  

maionese vegana, speziata e affumicata 
 

Knusprig frittierter, marinierter Tofu mit Gemüse und veganer, rauchig-würziger Mayonnaise 
Friture croustillante de tofu mariné et légumes, mayonnaise végane, épicée et fumée 

Crispy fried marinated tofu with vegetables and spicy, smoky vegan mayonnaise 
 

Filetti di salmerino con salsa al limone e aneto, riso pilaf, verdure autunnali  39.- 
Gebratene Saiblingfilets an Zitronen-Dill-Sauce, Pilaw-Reis und Herbstgemüse 
Filets d'omble chevalier sautés, sauce au citron et à l'aneth, riz pilaf, légumes d’automne 

Pan-fried char fillets with lemon and dill sauce, pilaf rice and autumn vegetables 
 

Polpo saltato su hummus cremoso, verdure autunnali, olio orientale 39.- 
Gebratener Tintenfisch auf cremigem Hummus mit Herbstgemüse und orientalischem Öl 

Poulpe sauté sur houmous, légumes d'automne et huile orientale 

Sautéed octopus on creamy hummus, autumn vegetables and oriental oil  
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Sella di capriolo “Baden-Baden” (320gr con osso a persona) min. 2 pers.  63.- 
Rehrücken “Baden-Baden” (320gr mit Knochen pro Person)  

Selle de chevreuil “Baden-Baden” (320gr avec os par personne) 
Roe deer saddle «Baden Baden» (320gr with bone per person) 
 

Medaglioni di filetto di cervo (220gr), salsa ai mirtilli rossi  44.- 

e pepe Valle Maggia  

Hirschfilet-Medaillons (220gr) an Preiselbeersauce und Valle-Maggia-Pfeffer 
Médaillons de filet de cerf (220gr), sauce aux airelles rouges et poivre Valle Maggia 

Venison fillet medallions (220gr) with cranberry sauce and pepper Valle Maggia 
 

La sella di capriolo e i medaglioni sono accompagnati da diversi tipi di frutta sciroppata, 

castagne, cavoli rossi, cavolini di Bruxelles e polenta ticinese. 

Rehrücken und Hirsch-Medaillons werden mit verschiedenen Früchten in Sirup, Kastanien, 

Rotkohl, Rosenkohl und Tessiner Polenta serviert. 
La selle de chevreuil et les médaillons de filet de cerf sont accompagnés de différents fruits au 

sirop, châtaignes, chou rouge, choux de Bruxelles et polenta tessinoise. 
The venison fillet and the venison medallions are served with various types of syrup fruits, 

chestnuts, red cabbage, Brussels sprouts and Ticino polenta. 

 

Tartare di manzo, preparato al tavolo (160gr / 100gr) 39.- 33.- 
Rinds-Tartar, am Tisch zubereitet (160gr /100 gr) 
Tartare de bœuf, préparé à table (160gr / 100gr) 

Beef tartare, prepared at the table (160gr / 100gr) 

Con tartufo, mit Trüffel, à la truffe, with truffle 46.- 39.- 
Sliced sirloin steak (220gr) and herb-flavoured butter 
 

Tagliata di controfiletto di manzo (220gr) con burro alle erbe 42.- 
„Tagliata” von der Rinderlende (220gr) an Kräuterbutter 

« Tagliata » d’entrecôte de boeuf (220gr) et beurre aux fines herbes 
Sliced sirloin steak (220gr) with herb butter 
 

Filetto di manzo (220gr) al pepe verde e Cognac “Remy Martin”  49.- 
Rinderfilet (220gr) an grünem Pfeffer und Cognac «Remy Martin» 

Filet de bœuf (220gr) au poivre vert et Cognac «Remy Martin» 
Beef fillet (220gr) with green pepper and Cognac “Remy Martin” 
 

Chateaubriand (250gr a persona), salsa Béarnaise (min. 2 pers.) su prenotaz.  65.- per pers. 

Chateaubriand (250gr pro Person), Sauce Béarnaise (mind. 2 Pers.) auf Reservierung 
Chateaubriand (250gr pour person), sauce béarnaise (min. 2 pers.) sur réservation 

Chateaubriand (250gr per person), béarnaise sauce (min. 2 pers.) upon reservation 
 

I piatti di carne (eccetto la selvaggina) sono accompagnati da verdure e a scelta: 

patate rosolate oppure patate fritte oppure tagliatelle oppure riso. 

Alle Fleischgerichte werden mit Gemüse und, nach Wahl: 
Bratkartoffeln oder Pommes Frittes oder Nudeln oder Reis serviert. 

Tous les plats de viande sont accompagnés de légumes et aux choix : 
pommes de terre rissolées ou pommes frites ou nouilles ou riz. 

 

Porzione contorno Extra /Beilage Extra/Accompagnement extra/side dish extra   3.- 

https://de.wiktionary.org/wiki/Johannisbeere
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Dolci / Dessert / Desserts 
  

Semifreddo alle noci, salsa al Nocino del Nonno Guido 13.- 
Walnuss-Halbgefrorenes an Nocino-Sauce von Opa Guido 
Parfait glacé aux noix, sauce au Nocino « Nonno Guido » 
Walnut iced parfait, Nonno Guido Nocino sauce 

 

Mousse alle castagne con castagne caramellate 13.-  

Kastanienmousse mit karamellisierten Kastanien  
Mousse aux marrons, châtaignes au caramel 

Chestnut mousse with caramelised chestnuts 

 

Torta tiepida alle pere e cioccolato con gelato al caffè vegano 13.-  
Lauwarmes Birnen-Schokoladentörtchen mit veganem Kaffee-Eis 
Gâteau tiède aux poires et au chocolat, glace végane au café 

Warm pear and chocolate cake with vegan coffee ice cream  
 

Zabaione al Marsala 13.- 
Sabayon an Marsala  
Sabayon au Marsala  

Sabayon with Marsala 
 

 
 


