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L’INIZIO DEL VIAGGIO
antipasti – starters – vorspeisen - entrées

GRAN TAGLIERE DELLA VALLE 							Fr. 26.—
Selezione di salumi e formaggi nostrani della valle
Selection of local cold cuts and cheeses from the valley
Auswahl an einheimischem Aufschnitt und Käse aus dem Tal
Sélection de charcuteries et fromages locaux de la vallée
PORZIONE DI FORMAGGIO DELLA VALLE DI BLENIO
SERVITO CON MOSTARDA DI FICHI						Fr. 10.—
Formaggio locale della Valle di Blenio servito con mostarda di fichi fatta in casa
Local cheese from the Blenio Valley served with homemade fig mustard
Lokaler Käse aus dem Bleniotal, serviert mit hausgemachtem Feigensenf
Fromage local della Vallée de Blenio servi avec de la moutarde de figues maison
INSALATA DI POMODORO CON CIPOLLE ROSSE, CROSTINI
ED EMULSIONE AL BASILICO							Fr. 15.—
Fresh tomato salad with red onions, crispy croutons and basil emulsion
Frischer Tomatensalat mit roten Zwiebeln, knusprigen Croutons und Basilikum-Emulsion
Salade de tomates fraîches aux oignons rouges, croutons croustillants et émulsion au basilic
INSALATA VERDE – FOGLIE FRESCHE DI STAGIONE				Fr. 8.—
Grüner Salat – Frischer Blattsalat der Saison
Green Salad – Fresh seasonal lettuce
Salade Verte – Salade fraîche de saison
INSALATA MISTA GRANDE o PICCOLA						Fr.10.-/8.-
Gemischter Salat – bunte mischung frischer salate
Mixed salad – fresh mixed vegetables and salad
Salade mixte – mélange de salades et légumes frais
MINESTRONE										Fr. 14.—
Gemüsemine strone
Vegetable minestrone
Minestrone de légumes 
CREMA DI ZUCCA CON FIOCCHI DI RICOTTA					Fr. 14.—
Vellutata di zucca delicata arricchita con fiocchi di ricotta fresca
Delicate pumpkin cream soup enriched with fresh ricotta flakes
Zarte Kürbiscremesuppe, verfeinert mit frischen Ricottaflocken
Velouté de courge délicat enrichi de flocons de ricotta fraîche


LA TRADIZIONE NEL PIATTO
primi piatti – first courses – erste gänge – entrées chaudes

[bookmark: _Hlk239271118]GNOCCHI DI PATATE FATTI IN CASA ALLA FONDUTA DI FORMAGGELLA 
DELLA VALLE DI BLENIO, CON PERA CARAMELLATA 
E CRUMBLE DI PISTACCHI 								Fr. 23.—
[bookmark: _Hlk239271137]Homemade potato gnocchi with local formaggella cheese fondue, caramelized pear and pistachio crumble
Hausgemachte Kartoffelgnocchi mit lokaler Formaggella-Käsefondue, karamellisierter Birne und Pistazien-Crumble
Gnocchi de pommes de terre faits maison à la fondue de formaggella locale, poire caramélisée et crumble de pistaches
GNOCCHI DI PATATE FATTI IN CASA CON BURRO, SALVIA
E MASCARPIN										Fr. 21.—
Homemade potato gnocchi sautéed with butter, sage and smoked ricotta cheese 
Hausgemachte Kartoffelgnocchi geschwenkt mit Butter, Salbei und geräuchertem Ricottakäse
Gnocchi de pommes de terre faits maison sautés au beurre, sauge et ricotta fumée 
GNOCCHI DI PATATE FATTI IN CASA CON CONDIMENTI DIVERSI 	Fr. 19.—
[bookmark: _Hlk239271164]Gnocchi di patate fatti in casa a scelta tra: burro e salvia, pomodoro o gorgonzola e noci
Homemade potato gnocchi with a choice of: butter and sage, tomato sauce, or gorgonzola and walnuts
Hausgemachte Kartoffelgnocchi nach Wahl mit: Butter und Salbei, Tomatensoße oder Gorgonzola und Walnüssen
Gnocchi de pommes de terre faits maison au choix: beurre e sauge, sauce tomate ou gorgonzola et noix
SPAGHETTI CACIO E PEPE ALLA MAESTRO MARTINO			Fr. 19.—
[bookmark: _Hlk239271172]Spaghetti mantecati con pecorino, pepe nero e un tocco della tradizione storica di Maestro Martino
Spaghetti tossed with pecorino cheese, black pepper and a touch of Maestro Martino's historical tradition
Spaghetti geschwenkt mit Pecorino-Käse, schwarzem Pfeffer und einem Hauch der historischen Tradition von Maestro Martino
Spaghetti liés au pecorino, poivre noir et une touche de la tradition historique de Maestro Martino
RISOTTO AL RADICCHIO CARAMELLATO E CREMA 
DI RICOTTA NOSTRANA								Fr. 23.—
Creamy risotto with caramelized red radicchio and delicate local ricotta cream
Cremiges Risotto mit karamellisiertem rotem Radicchio und zarter lokaler Ricotta-Creme
Risotto crémeux au radicchio rouge caramélisé et délicate crème de ricotta locale
TAGLIATELLE FATTE IN CASA AL RAGÙ DI STRACOTTO DI MANZO	Fr. 25.—
Homemade fresh tagliatelle with rich braised beef ragout
Hausgemachte frische Tagliatelle mit reichhaltigem Rinderschmorbraten-Ragout
Tagliatelle fraîches faites maison au riche ragoût de bœuf braisé
TAGLIATELLE FATTE IN CASA AI FUNGHI PORCINI TRIFOLATI		Fr. 26.—
Homemade fresh tagliatelle with sautéed porcini mushrooms
Hausgemachte frische Tagliatelle mit gebratenen Steinpilzen
Tagliatelle fraîches faites maison aux cèpes poêlés

PASTA E FAGIOLI SERVITA CON PAGNOTTA					Fr. 18.—
Traditional pasta and bean soup served with fresh bread from the Conti Bakery
Traditionelle Suppe mit Nudeln und Bohnen, serviert mit frischem Brot aus der Bäckerei Conti
Traditionnelle soupe de pâtes et haricots servie avec du pain frais de la boulangerie Conti




IL CUORE DELLA CUCINA
secondi piatti – main courses – hauptgänge – plats principaux

[bookmark: _Hlk239271191]TAGLIATA DI MANZO CON FUNGHI PORCINI, 					Fr. 38.—
PATATE COUNTRY E VERDURE GLASSATE					
Sliced beef steak served with porcini mushrooms, country potatoes and glazed vegetables
Rinder-Tagliata serviert mit Steinpilzen, Country-Kartoffeln und glasierten Gemüse
Tagliata de bœuf servie avec cèpes, pommes de terre country et légumes glacés
CORDON BLEU CLASSICO (400gr.)						Fr. 36.—
Classic Cordon Bleu (400g) served with French fries
Klassisches Cordon Bleu (400g) serviert with Pommes Frites
Cordon Bleu classique (400g) servi avec frites croustillantes
[bookmark: _Hlk239271208]CONIGLIO NOSTRANO ALLA CONTADINA CON				Fr. 32.—
POLENTA NOSTRANA CROCCANTE E VERDURE					
Traditional-style local rabbit served with traditional polenta and vegetables
Einheimisches Kaninchen nach Bauernart, serviert mit traditioneller Polenta und Gemüse
Lapin fermier de nos régions à la paysanne, servi avec polenta traditionnelle et légumes
IMPANATONA DI MAIALE								Fr. 30.—
Large breaded pork cutlet served with French fries
Großes paniertes Schweineschnitzel serviert mit Pommes Frites
Escalope de porc panée maxi, servie avec frites
BISTECCA DI MANZO SPADELLATA AL BURRO CON 
CIPOLLE FRITTE, VERDURE E PATATE ROSOLATE 				Fr. 30.—
Pan-seared beef steak with butter, served with fried onions, vegetables and roasted potatoes
In Butter geschwenktes Rindersteak, serviert mit Röstzwiebeln, Gemüse und Bratkartoffeln
Steak de bœuf poêlé au beurre, servi avec oignons frits, légumes et pommes de terre rissolées
POLLO AL CESTELLO CON SALSA DELLA NONNA MARIANNE, 
SERVITO IN CESTINO DI PANE-PIZZA E PATATE FRITTE			Fr. 29.—
Crispy basket chicken with French fries and Grandma Marianne's special sauce served in a pizza dough basket
Knuspriges Hähnchen im Körbchen mit Pommes Frites und Mariannes Spezialsoße, serviert in einem Pizzateig-Körbchen
Poulet croustillant au panier avec frites et la sauce spéciale de Mamie Marianne servie dans un panier en pâte à pizza




MERCOLEDÌ = PIZZA DAY (cucina chiusa)
GIROPIZZA 23.— (minimo 2 persone)

TUTTE LE SERE (da giovedì a domenica)
Fondue chinoise a volontà (manzo e cervo) con salse e contorni 42.— pp 
Fondue al formaggio 
· Classica 26.—
· Pepata 27.—
· Relais (pere, cipolle e bacon) 29.—

DOMENICA TICINESE AL RELAIS
POLENTA DAL PAIOLO, con:
· Formaggio dell’Alpe 
· Formaggio fuso 
· Gorgonzola 
· Spezzatino
· Stracotto di manzo
· Funghi
· Proposta dello chef






GIOVEDÌ AL RELAIS
5 novembre: trippa in umido 
12 novembre: bollito misto con 7 tipi di carne
19 novembre: lumache ai tre modi (spiedino con salsa bourguignonne e patate, in umido con polenta, al vino bianco con riso)
26 novembre: bernerplatte con krauti, patate e i suoi contorni
3 dicembre: filetto alla stroganoff 
10 dicembre: pizzoccheri valtellinesi
17 dicembre: maialino al forno 


FESTIVITÀ NATALIZIE E INVERNALI
24 e 31 dicembre (solo sera): fondue chinoise a volontà / al formaggio
25 dicembre: pranzo di natale (seguirà menu) – alla sera chiusura ore 16:00, ci vediamo il 26 dicembre!

Prezzi in Fr. — IVA inclusi / Prices in CHF — VAT incl. / Preise in CHF — inkl. MwSt. / Prix en CHF — TVA incl.
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