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W% Diventare (esia. .. ...

Mige en Bouche

La Mortadella di Bologna al pigtacchio [G.0

Planchette x 2pers. 6.-
Planchette x pers. 12.-

Notre idée pour bien commencer X2 pere.  Xpere

La nogtra celezione di ealumi 27 - 49-
notre sélection de ehareuterie

La nogtra gelezione di formaggi 27 - 49-
notre sélection de fromages

La nostra selezione di ealumi e formaggi 28 52.-
notre sélection de charcuterie ef fromages

[ nogtro giardino
Notre potager

[nealata verde 0-
Salade verte

[nealata migta -
Salade mélée

Touteg Nog gélectiong seront gervieg avec Confiture, noix et griegini

Nog prix g'entendent en france Suisee, tua. 7.7% incluge



Per Cominciare.......... Chf.

Carpaccio del Mediterraneo (Spigola, orata, tonno) tagliato al coltello 25/37 -

con agrumi, zenzero e concerto di verdure
(Carpaccio de la méditerranée loup de mer, daurade, thon) coupé au couteau aux agrumes, gingembre et symphonie
de légumes)

Fritturina di gamberi, calamari e verdure, cremogo al nero di eeppia fatto in caga 25/37 -

ai gentori di limone
(Friture de gambas, calamars et légumes sur veloutée 4 leincre de seiche maison aux parfums de citron)

P&D (La Parmigiana nella Polpetta) (chef Domenico Saturnino) 23/35-

su crema di pomodoro e olio al bagilico, melanzane, scamorza e pomodoro
(la parmigiana dans la boulette sur coulis de tomate et huile au basilie, aubergines,
fromage scamorza et fomate)

Vitello Tonnato CBT con la sua galsa, capperi in fiore, 25/37 -

suprema di limone, cipolla rogea in agrodolce
(Veau en sauce au thon, fleurs de e4pres, supréme de citron, oignon rouge en aigre-doux)

Burratina fondente di (Gioia del Colle) eu ingalatina di pomodoro e il suo gazpacho 24/37 -

Progeiutto crudi di Parma e pane caragau.
(Burratina fondant des Pouilles, sur petite salade de tomates et son gazpacho,
Jambon eru de Parme et pain carasau de Sardaigne)

Mogaico di verdure alla griglia profumate alla menta, 22/30.-

ricotta vaceina agrumata e timo
(Mosaigue de légumes grillés parfumés 4 la menthe,
fromage ricotta au lait de vache aux agrumes et thym)

Nos prix ¢’entendent en france Suicge, tua. 7.7% incluse



Oer Continuare

Linguine ruvide fregche alle vongole veraci,

saltate con pomodoro datterino e prezzemolo
[Linguine fraiches aux vongoles veraci, sautées 3 la fomate daftterino et persil)

Mezzi Ziti di pasta fresea con genovese di tonno e finocchietto selvatico
( Demi-Ziti de pates fraiches avee génoise de thon ( thon frais et oignons) et fenouil selvatique)

Tagliolini alla carbonara mantecati nella forma di parmigiano

con guanciale di maiale nero e pecorino al tartufo
( Tagliolini 3 la carbonara mijotés dans la meule de parmesan
avec bajoues de pore noir et fromage pecorino 4 [a truffe )

Spaghettoni trafilati in bronzo con pomodoro fregco (chef Paolo Poreell)

bagilico, burrata pugliese, rucoletta e olio di cenere
(Spaghettoni dessinés en bronze, fomate fraiche
basilie, fromage burrata des Pouilles, roquette et huile de cendre )

Paccheri al ragi napoletano (ventresea , galsiccia, manzo) 7 ore di cottura lenta

formaggio canestrato pugliese
(Paccheri au ragoat napolitain (poiirine de pore, saucisse, baeuf]
7 heures de cuisson 4 feu doux et fromage des Pouilles)

Ravioli di fiori di zucea e cacio, con créma di zuechine

Croccante di pane profumato alla mediterranea
(Raviolis de fleur de courgettes et fromage cacio, mijotés sur sa créme de courgettes
eroquant de pain parfumé 3 la méditerranéen

Nos prix ¢’entendent en france Suicge, tua. 7.7% incluse

Cht.

23/3l-

21/29.-

22/30--

21/29.-

21/29-

23/3l-



L'Angolo del Forno a Legna Cht.

Spigola 0 rombo con patate, melanzane, zucchine, x2pers.  pp. 49-

pomodorino, capperi, olive, ragpadura di limone e olio E.V.O.
i oup de Mer ou turbot avee pommes de ferre, aubergine.g oourgeftes,
fomates datfes, cdpres, olives, écorce de citron rgpé)

Spigola in crogta di sale (rigervare 24 ore prima) x2pers.  pp.  49-

(Loup de mer en crodte de sel (5 réserver 24h 4 lavance)

Filetto di gpigola o orata con melanzane, zuechine, pomodorino, capperi 43-

olive, ragpadura di limone e olio E.V.O.
(Filet de loup de mer ou daurade avec aubergines, courgettes, fomates dattes, c4pres, olives, citron rapé et Huile EVO )

Cogtata di manzo “Limougine” 8OOgr./IKg. x2pers.  pp. b5b-

frollata eul’ogeo 5 gettimane (FRITZ MINDER Avenches)
(Cote de baouf « Limousine » 8OOyr./lkg rassie 8/0s 5 semaines)

Cogtata di manzo “Black Angus” 800gr./IKg. x2pere.  pp. 57-

frollata eul’ogeo 5 settimane. (FRITZ MINDER Avenches)
(Cote de baout” “Black Angus » 8OOyr./IKy. Rassie s/0¢ 5semaines) [P Suisse

Entrecote de boeuf « Black Angug » 300gr. 48-

frollata eul’ogeo 5 settimane (FRITZ MINDER Avenches)
(Entrecéte de baout “Black Angus » 300yr. rassie $/0s 5 semaines) [P, Suisse

Costoletta di vitello 350qr. 58-
(Cotelette de Veau Suisse Sarmer 350yr.

Costoletta di maiale [.O. Suigge 350gr. 4!
(Cotelette de pore LR Suiese 3504r. (COCHON FAMILLE CHAPPUIS, Lussery-Villars)

Carré d’agnello al rogmarino 350qr. 49-
(Carré d’agneau au romarin 350yr.). (RAPHAEL SCHAUBLIN, Roche VD)

Tous nos plate au feu de boig sont accompagnée avec léqumes de saizon, pommes de ferre et sauce verte (La Loesia)

Provenienza della Carne : Provenienza del Desce

Beeut = Suisse Turbot. loyp de mer, daurade = Egpagne
Veau = Hollande et Suisse Vongoles, moules = ftalie

Agneau = Australie et lrlande Calamare = ltalle, Latagonie

Lore = Suisce Bambag = Argentine, Vietnam

Volaille = Suicse, France Coufpe = Maroc, Tunisie, talie

Thon = Lhilppines, Halie



