Tartare di filetto di manzo alla Vigezzina,

salsa olandese e nocciole tostate /—
21

Acciughe del Cantabrico marinate olio e
prezzemolo, crostone di pane e burro
morbido della Val Formazza
14
Terrina di foie gras, pan brioche tostato e
cremoso al lampone
16
Cialda di pane carasau, insalatina di
stagione e fonduta di Toma
13
Tartare di tonno, burrata,
pomodorini confit e basilico
18
Selezioni di salumi ossolani
e cipolle cotte al Prinent
16
Degustazione di formaggi ossolani
e miele di millefiori
16
Degustazione di antipasti della casa:
terrina di foie gras, crudo di Vigezzo,
catalana di gamberi*, formaggio nostrano,
cono croccante con tartare di manzo
22

CS/DJeem
Gamberi* alla catalana, pomodorini,
cipolle rosse, sedano e basilico
16
Gnocchi di patate e basilico, stracciatella,
acciughe e fiori di zucchina
17
Calamari* ripieni di parmigiana di melanzane,
salsa di pomodoro arrostito e olio evo
24
Tempura di gamberi*, calamari* e zucchine
accompagnata da maionese agli agrumi
26

Contovet

Tris di contorni consigliato per
Chateaubriand e Carré d’'agnello:
Patate sauté, castagne* glassate e

caponata di verdure tiepida
5
Patate* nostrane fritte con la buccia

5

Verdure bollite
5

Insalata verde
5

Gentili ospiti, vi segnaliamo che alcuni piatti possono contenere allergeni.
Per qualsiasi esigenza o intolleranza, vi invitiamo a consultare il personale di sala.

Carpaccio di cervo?*,
salsa Cipriani e tartufo

Tartare di filetto di manzo al coltello;
olio, sale e tartufo

Tagliolini di pasta fresca al tartufo

e
ATTORIA.

%m/

& Caile e cHekele

Linguine al limone Verrigni
mantecate al burro acido,
tartare di tonno e la sua bottarga
18
Ravioloni del Plin al ripieno di cervo?,
fonduta leggera di Toma e pepe nero
della Vallemaggia

Gz :

Tagliatelle di pasta fresca al ragu
di lepre profumato al rosmarino
17
Spaghetto aglio e peperoncino Verrigni,
scampi, pomodorini e prezzemolo
18
Risotto S. Andrea mantecato al limone,
crudo di gambero rosso di Mazara,

burrata e fiori di zucchina
22 21

21

24

Tagliata di filetto di manzo,
patate sauté, jus al porto e tartufo

35

Seconat

Chateaubriand con salsa bernese; contorno escluso
37 p.p. minimo due persone

Carré d'agnello* in crosta alla provenzale,
demi glas e salsa alla menta; contorno escluso
32
Tournedos alla Rossini, pan brioche e spinacino novello
34
Filetto di branzino scottato, salsa allo zafferano,
julienne di verdure croccanti e olio alla menta
28
Capesante gratinate alle erbe di montagna
26

Gl

Rusumada con gelato
8
Salame al cioccolato, gelato alla vaniglia e panna montata
8
Semifreddo al cocco, caramello al frutto della passione
e crumble al cacao

8
Cioccolato..... la mia passione
8
Tiramiso
8
Crostata di fragole, gelato alla vaniglia e panna montata
8
Gelati e sorbetti: cioccolato, vaniglia, frutto della passione e limone
7
Crema al caffe
6

Pane e coperto

3 * Prodotto surgelato



Tartare de filet de boeuf a la Vigezzina,

sauce hollandaise et noisettes grillées/—
21

Anchois Cantabriques marinés a I'huile et
au persil, croGtons de pain et beurre mou
de la vallée de Formazza
14
Terrine de foie gras, pain brioché grillé et
créme de framboise
16
Gaufrette de pain Carasau, salade de
saison et fondue au formage toma
13
Tartare de thon, burrata, tomates cerises
confites et basilic
18

e
ATTORIA.
el e

Carpaccio de chevreuil*,
sause Cipriani e truffe

Tartare de filet de boeuf coupé au
couteauy, a I'huile, au sel et 3 la truffe

Linguine au citron Verrigni, crémée au
beurre aigre, tartare de thon et
poutargue de thon

Raviolis Plin farcis au venaison*
fondue légére au fromage toma et
poivre noir Vallemaggia

& Caile e cHekele

17
?‘ Tagliatelles fraiches au ragoUt de liévre

et romarin
17
Spaghetti a l'ail et au piment Verrigni,
langoustines, tomates cerises et persil
18
Risotto S. Andrea crémeux au citron,
crevettes rouges crues de Mazara,

21

Sélection de charcuteries Ossola et o 2“1 . burrata et fleurs de courgette
d'oignons cuits au Prinent Tagliolini frais a la truffe -
22

16
Dégustation de fromages Ossola et de
miel de fleurs sauvages
16
Dégustation d'entrées maison: terrine de
foie gras, jambon cru de Vigezzo,
crevettes* catalanes, formage local
et céne croustillant au tartare de boeuf

22

CS/)Zécé'd/&
Crevettes* a la catalane, tomates cerises,
oignons rouges, céleri et basilic
16
Gnocchis de pommes de terre et basilic, stracciatella,
anchois et fleurs de courgettes
17
Calamars* farcis a la parmigiana d'aubergines,
sauce tomate rétie et huile d'olive extra vierge
24
Tempura de crevettes*, calamars* et courgettes
avec mayonnaise aux agrumes
26

Cosowss

Trio d'accompagnements recommandé pour le
Chateaubriand et le carré d'agneau:
Pommes de terre sautées, chataignes* glacées
et caponata de légumes tiédes
5
Pommes* de terre locales sautées avec la peau
5
Légumes cuits a l'eau
5
Salade verte
5

Chers clients, veuillez noter que certains plats peuvent contenir des allergénes. Si vous

Filet de beeuf tranché, pommes de
terre sautées, jus au porto et truffe

35

Pt potinegnacce

Chateaubriand sauce béarnaise; contours non inclus
37 p.p. minimum deux personnes

Carré d'agneau* en croUte provencgale, jus de viande et sauce
a la menthe; accompagnement non inclus
32
Tournedos Rossini, pain brioche et épinards nouveau
34
Loup de mer, sauce au safran, julienne de légumes
croustillants et huile de menthe
28
Coquilles Saint-Jacques gratinées aux herbes de montagne
26

DBenbons

Rusumada avec glace
8
Semifreddo coco, caramel passion et crumble cacao
8
Le chocolat... ma passion
8
Salami au chocolat, glace a la vanille et créme fouettée
8
Tiramisu
8
Tarte aux fraises, glace a la vanille et créme fouettée
8

Glaces et sorbets : chocolat, vanille, fruit de la passion et citron

7
Créme au café
6
Pain et couverture * Produit surgelé
3

avez des besoins particuliers ou des intolérances, veuillez consulter notre équipe.



Stattess

Vigezzina-style beef fillet tartare,
hollandaise sauce and hazelnuts
21
Cantabrian anchovies marinated in 0|I
and parsley, bread crouton and soft
Formazza Valley butter
14
Foie gras terrine, toasted brioche
bread with raspberry cream
16
Carasau bread wafer, seasonal salad
and toma cheese fondue
13
Tuna tartare, burrata, candied cherry
tomatoes and basil
18
Selection of Ossola cured meats with
PruUnent braised onions
16
Ossola cheese tasting with wildflower
honey
16

House tasting platter: foie gras terrine,

Vigezzo cured ham, local cheese,
Catalan-style prawns* and
crispy cone with beef tartare

ATTORIA.

o L/

67217&4&’ coises

Lemon linguine Verrigni with beurre
blanc, tuna tartare and its bottarga
18
Ravioli del Plin with venison* filling,
light toma cheese fondue and
Vallemaggia black pepper
17
Fresh tagliatelle with hare ragd
flavored with rosemary
17
Verrigni garlic and chili, langoustine,
cherry tomatoes and parsley

Gaé/a e c%f chela

Vel

Deer* carpaccio,

cipriani sauce and truffle
21

Knife-cut beef fillet tartare
with oil, salt and truffle

24 18
Fresh tagliolini pasta with truffle S. Andrea risotto creamed with lemon,
22 raw Mazara red shrimp, burrata

Sliced beef fillet, sautéed potatoes, and zucchini flowers

port jus and truffle 21

CSDW CoLeses

Chateaubriand with béarnaise sauce; side dish not included
37 p.p. minimum two people
Lamb rack in a Provencgal crust, demi-glas and mint sauce;
side dish not included

Catalan-style shrimp*, cherry tomatoes, red onions, 32

celery and basil
16

Potato and basil gnocchi, stracciatella cheese,
anchovies and zucchini flowers

17

Squid* stuffed with eggplant parmigiana,

Tournedos Rossini, brioche bread and baby spinach
34
Sea bass fillet, saffron sauce,
crispy vegetable julienne and mint oil
28
Scallops au gratin with mountain herbs

roasted tomato sauce and extra virgin olive oil 26

24

Shrimp*, squid*, and zucchini tempura,
served with citrus mayonnaise

26

@W

Rusumada with ice cream

0 0 8
M Wé& Coconut semifreddo with passion fruit caramel and cocoa crumble

Recommended trio of side dishes
for Chateaubriand

and rack of lamb:

8

Chocolate... my passion
8

Chocolate salami with vanilla ice cream and whipped cream

Sauted potatoes, glazed chestnuts* 8
and warm vegetable caponata TiramisU
5 8
Local potatoes* fried with skin on Strawberry tart, vanilla ice cream, and whipped cream

5 8

Boiled vegetables Ice creams and sorbets: chocolate, vanilla, passion fruit and lemon
5 7

Green salad Coffee cream
5 6
Bread and cover “E duct
Dear guests, please note that some dishes may contain allergens. For any special 3 HOZENPIOCUC

needs or intolerances, please consult our staff.



Rinderfilet-Tatar nach Vigezzina-Art,
sauce Hollandaise und gerostete
HaselnUsse
21
Kantabrische Sardellen, mariniert in Ol
und petersilie, brotcroutons und
weiche butter aus dem Formazza-Tal
14
Foie-gras-Terrine, gerostetes
briochebrot und himbeersahne
16
Carasau-Brotwaffel, saisonaler salat
und toma-fondue
13

(7‘..

Hirschcarpaccio*,
Cipriani-Sauce und Truffel

Tartar vom Rinderfilet mit &l,

Sute drge

Verrigni zitronen-linguine mit
sauerrahmbutter, thunfisch-tatar und

4_()/‘@// o bottarga
18

& Cule e cHekkelc  Ravioli del Plin gefulit mit hirschfleisch?,
leichtem Toma-Kasefondue und

Vallemaggia-schwarzem pfeffer.
17

Frische tagliatelle mit hasenragout und
rosmarin
21 17

salz Spaghetti mit knoblauch und chili

Thunfisch-Tatar burrata. konfierte und truffel Verrigni, langoustine, kirschtomaten
kirschtomaten und basilikum 24 uiue) EeiiErElE
18 Frische tagliolini mit Truffel 18
22 Risotto S. Andrea mit zitrone,

Auswahl an Ossola-Wurstwaren und
zwiebeln, zubereitet in Prunent

Verkostung von Ossola-Kase und
wildblUtenhonig
16
Verkostung von Haus-Vorspeisen:
Foie-gras-Terrine, roher Vigezzo-
Schinken, garnelen* Catalana, local
Kase, knusprige Waffel mit Rindertartar

Garnelen* nach katalanischer Art, kirschtomaten, rote

zwiebeln, sellerie und basilikum
16

Kartoffel-basilikum-Gnocchi, stracciatella, sardellen und

zucchiniblUten
17

Tintenfisch* gefullt mit auberginen-Parmigiana, gerosteter

tomatensauce und nativem olivendl extra
24

Garnelen®, tintenfisch* und zucchini-tempura, serviert mit

zitrusmayonnaise
26

Geschnittenes Rinderfilet, sautierte
16 kartoffeln, portweinsauce und Truffel

rohen roten garnelen aus Mazara,
burrata und zucchiniblUten
35 21

Gasgolginge

Chateaubriand mit sauce Béarnaise, ohne beilagen
37 p.p. mindestens fUr zwei Personen

Lammkotelett* in provenzalischer kruste mit demi-glace und
mintsauce; beilage nicht inbegriffen
32
Tournedos nach Rossini-Art, briochebrot und babyspinat
34
Gebratenes Wolfsbarschfilet, safransauce, knusprige
gemusestreifen und minzol
28
Jakobsmuscheln gratin mit bergkrautern
26

@W

Rusumada mit eiscreme

8
. Kokos-parfait, passionsfruchtkaramell und kakaobrosel
Ez f{ﬁ 8
Schokolade.... meine leidenschaft
Empfohlenes Beilagen-Trio fur .8
Chateaubriand und Lammkarree: Schokoladensalami mit vsanllleels und schlagsahne
Sautierte Kartoffeln, glasierte kastanien* und TiramisyU
lauwarme gemusecaponata 8
5 Erdbeertarte, vanilleeis und schlagsahne
Hausgemachte bratkartoffel* in der schale 8
5 Eis und Sorbets: Schokolade, Vanille, Passionsfrucht und Zitrone
Gekochtes gemuUse 7
. S Kaffeesahne
Gruner salat 6
5
Brot und Gedeck N
Sehr geehrte Géste, bitte beachten Sie, dass einige Gerichte Allergene enthalten kénnen. 3 TlethlPFOdUk’t

Bei speziellen Bedurfnissen oder Unvertraglichkeiten wenden Sie sich bitte an unser Service personal.



