NOTRE QUINOA”>"

Légumes du jardin — fromage de chevre de la Valle Verzasca — noix
Our quinoa - garden vegetables — goat cheese from Verzasca Valley — walnuts

TRUITE DU LAC *¢7>"
Betteraves — poire nashi — poivre Sichuan
Lake trout — beetroots — nashi pear — Sichuan pepper

avec 10 gr. de caviar Impérial, supplément 4
with 10 gr. Impérial caviar, additional charge

VEAU SUISSE MARINE ">

Cepes — pommes de terre fumées — pourpier
Marinated Swiss veal — boletus mushrooms — smoked potatoes — purslane

FOIE GRAS DE CANARD "”®

Sherry PX — mires - salade frisée — pandoro
Duck liver - PX Sherry — blackberries — frisée salad — pandoro

HOMARD MARIN >7"

Asperges vertes — salade d’herbettes sauvages — vinaigrette tomate-estragon
Lobster — green asparagus — wild herb salad — tomato-tarragon vinaigrette

SOUPE DE CAILLE DE MAGADINO *”?

CEuf de caille — confit croquante — cepes
Magadino quail soup — quail egg — crunchy confit — boletus mushrooms

SOUPE DE POISSONS ">#

Crevette — coquilles — seiche
Fish soup — prawn — mussels — cuttlefish

NOTRE RISOTTO LOTO ET SAINT-JACQUES *7>*

Agrumes — safran — salicornes
Our Loto risotto & scallop - citrus fruit — saffron — salicornia

FAGOTTINIA LARICOTTA FIOR DI LATTE "*7*?

Epinards — noisettes du Piémont — spuma aux truffes blanches
Fagottini with Fior di Latte ricotta — spinach -
hazelnuts from Piedmont — white truffle foam

RAVIOLI AU BRASATO DE BCEUF "*7?

Champignons Shimeji — beurre noisette - huile aux herbettes
Beef brasato ravioli - shimeji mushrooms — brown butter — herb oll
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TURBOTATLANTIQUE *”>*

Fenouil sauvage — praires — riz Venere
Atlantic turbot — wild fennel — hard clams — Venere rice

HOMARD MARIN ET CURRY KASHMIR *””

Petits pois — chutney de fruits — coriandre
Lobster & Kashmir curry — green peas — fruit chutney — coriander

PINTADE TESSINOISE "*”?

Courge Butternut — piment doux - ail noir
Ticino guinea fowl — Butternut pumpkin — sweet peppers — black garlic

AGNEAU TESSINOIS *”?

Coeur d’artichauts — aubergine - notre polenta blanche
Ticino lamb - artichokes hearts — aubergine — our white polenta

SOLE ATLANTIQUE "*?

Epinards au citron — salicornes - riz Venere
Atlantic sole — lemon spinach — salicornia — Venere rice

COTE DE VEAU SUISSE "’

Artichauts — courgettes — espuma de pommes de terre de la montagne
Swiss veal rib chop - artichokes — courgette — mountain potato espuma

POIRE SAUVAGE ">"*

Cardamome - praline au nougat — gingembre
Wild pear — cardamom - nougat praline — ginger

NOTRE FIGUES "*”*

Yoghourt tessinois — miel - thym citronné
Our figs — Ticino yoghurt — honey — lemon thyme

TOUT CHOCOLAT "8

Variation de “Cacao Selection Felchlin”
Variation of “Cacao Selection Felchlin”

SOUFFLE LOCANDA BARBAROSSA "*”*
Grand Marnier — baies de bois — glace a la vanille Bourbon
Grand Marnier — wild berries - Bourbon vanillaice-crea
Temps d’attente 60 minutes

Waiting time 60 minutes

CHARIOT DE FROMAGES "”%"

Moutarde de figues — pain aux fruits
Cheese trolley - fig mustard - fruit bread
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