AUTOMNE LOCANDA BARBAROSSA 34

Variation de courge — chanterelles — ceuf tessinois onsen — pourpier sauvage
Variation of pumpkin — chanterelles — Ticino onsen egg — wild purslane

TRUITE DE LAC 42

Menthe — navette — citronnelle
Trout from the lake — peppermint — navette — lemongrass

WAGYU TESSINOIS MARINE 44

Vinaigrette des poivrons fumés - finger lime — poivre de Sichuan
Raw marinated Ticino Wagyu
Smoked peppervinaigrette — finger lime — Sichuan pepper

FOIE GRAS DE CANARD 52

Mire — céleri — brioche au beurre
Duck liver - blackberry — celery — butter brioche

HOMARD MARIN S54/78

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

10 g de caviar Suisse Oona Osietra Carat 40
10 g Swiss Oona Osietra Carat caviar

10 g de caviar Imperial 40
10 g Imperial caviar

SOUPE DE LA CAILLE DE LA PLAINE DE MAGADINO 36

Pomme Rubinola - pain Valle Maggia crouton - persil
Magadino Plane quail soup — Rubinola apple — Valle Maggia bread crouton — parsley

FUMET DE CRUSTACES 52

Langoustine — moules — crevette rouge
Fumet of crustaceans — langoustine — mussels - red shrimp

NOTRE RISOTTO LOTO ET CEPES 34/48

Robiola — noix noire — poireau
Our Loto risotto and boletus — robiola — black walnut - leek

RAVIOLI AU BRASATO DE BCEUF 38/54

Creme de champignons — beurre noisette — herbes sauvages
Ravioli with braised beef — cream of mushroom — brown butter — wild herbs

FAGOTTINIAU RICOTTA FIOR DI LATTE 38/54

Potiron d’Hokkaido - brocoli sauvage — graines de courge grillées
Fagottini with fior di latte ricotta
Hokkaido squash — wild broccoli - roasted pumpkin seeds

En cas d’allergie et/ou d’intolérance, veuillez en informer notre personnel de service.

If you have allergies and/or intolerances, please inform our service staff.

LOUP DE MER MEDITERRANEEN

Courgettes — émulsion d’artichaut - quinoa

Mediterranean sea bass — courgette — artichoke emulsion — quinoa

HOMARD MARIN ET BISQUE AU CURRY

Petits pois — chutney de fruits — coriandre

Lobster and curry bisque — green peas — fruit chutney — coriander

PINTADE TESSINOISE

Cepes — polenta Terreni alla Maggia — chicorée rotie

Ticino guinea fowl — boletus mushrooms - polenta Terreni alla Maggia - fried chicory

FILET DE BCEUF SUISSE

Courge — pomme de terre de montagne — jus de truffes Périgord

Swiss beef fillet — pumpkin — mountain potato — Périgord truffle jus

SOLE ATLANTIQUE

Epinards au citron — beurre blanc — pommes de terre — capres
Atlantic sole — lemon spinach — beurre blanc — potatoes — capers

SELLE D’AGNEAU SUISSE

Courgettes — polenta Terreni alla Maggia — confit d’aubergines

Swiss saddle of lamb — courgettes — polenta Terreni alla Maggia — aubergine confit

NOTRE CITRON YUZU

Prune — creme acidulée — verveine
Ouryuzu lemon - plum - sour cream - verbena

FIGUE ET CAFE

Grenade — notre miel du Tessin — estragon
Fig and coffee — pomegranate — our Ticino honey - tarragon

TOUT CHOCOLAT

Variation de cacao “Selection Felchlin Grand Cru”
Cacao variation “Selection Felchlin Grand Cru”

SOUFFLE LOCANDA BARBAROSSA

Grand Marnier — baies de bois — glace a la vanille Bourbon
Grand Marnier — wild berries — Bourbon vanillaice-cream
Temps d’attente 60 minutes

Waiting time 60 minutes

SELECTION DE FROMAGES

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