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Menu di Pasqua - Domenica, 5 aprile 2026 
 

Uovo biologico a 63 °C, spuma di caprino ticinese, bavarese di piselli, limone fermentato e pane alle erbe 
Bio-Ei 63 °C mit Tessiner Ziegenkäse-Schaum, Erbsen-Bavarois, fermentierter Zitrone und Kräuterbrot 

Œuf biologique à 63 °C, écume de chèvre tessinoise, bavarois de petits pois, citron fermenté et pain aux herbes 
Organic egg 63 °C with Ticino goat cheese espuma, pea bavarois, fermented lemon and herb bread 

 

*** 
 

Lasagnetta bianca ai carciofi, fonduta leggera di pecorino dolce, maggiorana e jus ristretto di verdure 
Weisse Lasagne mit Artischocken, leichter Fonduta aus mildem Pecorino, Majoran und reduziertem Gemüsejus 

Lasagnetta blanche aux artichauts, fonduta légère de pecorino doux, marjolaine et jus de légumes réduit 

White lasagnetta with artichokes, light sweet pecorino fondue, marjoram and reduced vegetable jus 
 

*** 
 

Capretto da latte ticinese arrosto, jus al timo limonato, purea di patate affumicate, agretti e fondo alla senape antica 
Gebratenes Tessiner Milchzicklein, Zitronenthymianjus, geräuchertes Kartoffelpüree, Agretti und Fond mit gereiftem Senf 

Chevreau de lait tessinois rôti, jus au thym citronné, purée de pommes de terre fumées, agretti et sauce à la moutarde à l’ancienne 

Roasted Ticino milk-fed kid, lemon thyme jus, smoked mashed potatoes, agretti and stock with matured mustard 
 

oppure · oder · or · ou 
 

Arrosto di pescatrice al burro nocciola e miso bianco, asparagi verdi, latte di mandorla e olio alle erbe 
Gebratener Seeteufel mit Nussbutter und weissem Miso, grüne Spargeln, Mandelmilch und Kräuteröl 

Lotte rôtie au beurre noisette et miso blanc, asperges vertes, lait d’amande et huile aux herbes 

Roasted monkfish with brown butter and white miso, green asparagus, almond milk and herb oil 
 

*** 
 

Semifreddo allo zabaione con nocciole caramellate, cioccolato amaro e sorbetto leggero al caffè 
Zabaione-Semifreddo mit karamellisierten Haselnüssen, dunkler Schokolade und leichtem Kaffeesorbet 

Semifreddo au zabaione, noisettes caramélisées, chocolat noir et sorbet léger au café 

Zabaione semifreddo with caramelised hazelnuts, dark chocolate and light coffee sorbet 
 

*** 
 

Colomba pasquale della Pasticceria San Giorgio, cafè 
 

4 portate CHF 90.00 / 4-Gang-Menu CHF 90.00  |   3 portate CHF 80.00 / 3-Gang-Menu CHF 80.00  


