
MENU EURO

Culatello, fichi 
balsamico invecchiato  

e indivia belga 

***

Lasagnetta alla bolognese  
con fonduta di Brie nostrano  

***

Tagliata di manzo
spuma di parmigiano 

e pesto di rucola

MENU BOREA

Tris di barbabietola,  
lenticchie morbide  

e polvere di pomodoro 

***

Risotto al prosecco
crudo di pesce spada e fave 

***

Trancio di salmone alla mediterranea 
con patate dolci  

Classico
LUNCH & DINNER

Per vegetariani/vegani a partire da 5 persone,  

è possibile scegliere tra i menu vegetariani-vegani. 

Altrimenti, i nostri chef saranno felici di preparare un’alternativa al menu scelto, anche 

per coloro con intolleranze alimentari.



ClassicoLUNCH & DINNER

MENU NOTO

Roast beef di manzo con salsa tartara
e riccia croccante

***

Cavatelli allo stracotto di coniglio 
e riduzione al Merlot bianco 

***

Suprema di faraona
patate al timo e indivia belga brasata

MENU ZEFIRO 

Vitello rosa concapperi in fiore,
maionese alla senape 

e cipolle rosse in agrodolce 

***

Gnocchetti di patate, crudo ticinese 
e büsciòn di capra 

***

Lombata di agnello alle erbette
con patate e verdure di stagione

Per vegetariani/vegani a partire da 5 persone,  

è possibile scegliere tra i menu vegetariani-vegani. 

Altrimenti, i nostri chef saranno felici di preparare un’alternativa al menu scelto, anche 

per coloro con intolleranze alimentari.



 

Mousse di yogurt e cannella

 con terra di cacao, menta e ribes

oppure

Brownies alle zucchine e cocco 

con salsa all’arancia

oppure

Selezione di piccola pasticceria 

e creme al cucchiaio

oppure

Carpaccio d’ananas con sorbetto 

al limone e salsa allo champanhe

oppure

Tortino al cuore fondente 

con gelato fior di panna

oppure

Cheescake

oppure

Mousse al cioccolato con crumble di mandorle  

e meringhe

oppure

Tiramisù classico

3 PORTATE A 74.-
4 PORTATE A 88.-

Dessert
LUNCH & DINNER


