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Carpaccio di cervo marinato alla barbabietola,
terrina di selvaggina,
frutti rossi e rape
Mariniertes Hirsch-Carpaccio mit Roter Bete,
Wildterrine,

Rote Beeren und Riiben
CHF 29.00

&k sk sk sk

Cappelletti di farina di grano arso
ripieni di capriolo,
maionese al limone nero bruciato
e brodo ristretto di radici
Cappelletti aus gerostetem Weizenmehl,
gefiillt mit Rehfleisch,
Mayonnaise mit gebrannter schwarzer Zitrone

und reduzierter Wurzelbriihe.
CHF 28.00
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Salmi di camoscio alla vecchia ricetta
con castagne caramellate,
verdure al burro e spatzli alla castagna
Gamspfeffer nach altem JdgerRezept mit Buttergemiise,

karamellisierten Kastanien und Kastanien-Spdtzli
CHF 46.00
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Castamisu
Crumble al cioccolato,
gelato alla vaniglia,
spuma di mascarpone e castagne
Castamisu, Schokoladencrumble mit Vanille-Glace

und Kastanien-Mascarpone-Schaum
CHF 13.00

CHF 85.00 Menii (auch einzelne Ginge erhiltlich)
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Antipasti freddi

Tagliere di affettati regionali e formaggi
Bergellerplittli mit regionalen Spezialititen und Kdse

CHF 29.00

Formaggino di capra “Mascarplin di Soglio”
con miele di castagna e sale nero
Ziegenkdse-Mascarplin aus Soglio
mit Kastanienhonig und schwarzes Salz

CHF 19.00

Carpaccio di manzo
con porcini bregagliotti, rucola
e mousse al parmigiano
Rinds-Carpaccio
mit Bergeller Steinpilzen, Rucola
und Parmesanmousse

CHF 29.00

Tartar di tonno rosso agli agrumi,
guacamole, maionese alla salsa di soia
e tapioca soffiata
Tatar vom roten Thunfisch mit Zitrusfriichten,
Guacamole, Sojasaucen-Mayonnaise und gepuffter Tapioka

CHF 29.00

Degustazione di formaggi
con miele di castagna e confettura d’arance
Kdsevariation mit Kastanienhonig und Orangenkonfitiire

CHF 29.00

Insalata mista /Insalata verde
Gemischter Salat / Griiner Salat
CHF 11.00 / CHF 10.00

Vitello Tonnato con mozzarella
di bufala, polvere di cappero
e riduzione al balsamico
Vitello Tonnato, Biiffelmozzarella
Kapernpulver an alter
Balsamico-Dressing

CHF 29.00
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Primi piatti
Ravioli di castagna ripieni
di formaggio d’alpe e cicorino rosso
con delicata salsa al Gorgonzola e
quinoa soffiata
Kastanien-Ravioli gefiillt
mit Alpkdse und Radicchio an feiner
Gorgonzolasauce und gepuffter Quinoa

CHF 27.00

Pizzoccheri valtellinesi Variazione Stua Granda
Veltliner Pizzoccheri Variation Stiia Granda

CHF 28.00

Gnocchi di castagne e patate alla schiuma
di burro alle erbe e speck affumicato
Kastanien-Kartoffel-Gnocchi an Krdiutern-Butter-Schaum
und gerduchertem Speck

CHF 27.00

Crespelle di grano saraceno
formaggio del caseificio Pungell e spinaci
Buchweizenmehl-Crespelle gefiillt

mit Kdse aus Pungell und Spinat
CHF 27.00

Risotto carnaroli

allo zafferano,
polvere di funghi porcini
e salsa al rafano
Carnaroli-Risotto mit Safran,
Steinpilzpulver
und Meerrettichsauce.
CHF 27.00

Tagliatelle fatte in casa
alla farina di mais,
con ragu di coniglio, crema di scarola,
pinoli e olive taggiasche
Hausgemachte Maismehl-Tagliatelle mit Kaninchenragout,
Endivien Creme, Pinienkernen und Taggiasca-Oliven

CHF 27.00

Zuppa d’orzo bregagliotta con castagne di Soglio
Begeller Gerstensuppe mit Kastanien aus Soglio

CHF 13.00
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Secondi piatti

Brasato di manzo al nebbiolo
servito con polenta valtellinese
e verdure al burro
Rindsschmorbraten an Nebbiolo-Wein
serviert mit Veltliner Polenta
und Buttergemiise

CHF 43.00

Cordon Bleu di vitello,
patatine fritte e verdure di stagione
Kalbs Cordon Bleu
mit Pommes frites und Gemiise

CHF 44.00

Filetto di trota salmonata,
puré di sedano rapa
al burro nocciola e mela verde
Filet von der Lachsforelle
mit Sellerieptiree, Nussbutter und griinem Apfel

CHF 43.00

Pancia di maialino
con quinoa croccante
purea di sedano rapa e verdure di stagione
Spanferkelbauch
mit knuspriger Quinoa,
Selleriepiiree und saisonalem Gemiise
CHF 43.00

Filetto di cervo “Dolce Brusco”
con Spatzli alle castagne, verdure al burro
e castagne caramellate
Hirschfilet “Dolce Brusco”
mit Kastanienspdtzli, Butter-Gemiise
und karamellisierten Kastanien

CHF 49.00

Deklaration, Ursprungs-Herkunft und Allergienblatt halten wir separat fiir sie bereit.
Wir wiinschen ihnen ein « bun apetit » .
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Dolci fatti in casa

Tortino tiepido al cioccolato fondente
con gelato alla vaniglia
circa 10 minuti d’ attesa
Lauwarmer Schokoladentortli
mit Vanilleglace ca. 10 Minuten Wartezeit

CHF 13.00

Torta di castagne “Stua Granda”
con panna montata
Kastanienkuchen mit Schlagrahm

CHF 13.00

Castamisu
Crumble al cioccolato,
gelato alla vaniglia,
spuma di mascarpone e castagne
Castamisu, Schokoladencrumble mit Vanille-Glace
und Kastanien-Mascarpone-Schaum

CHF 13.00

Cremoso alle gemme di pino di Soglio,
grano saraceno soffiato
spuma al miele di castagna
e sorbetto al limone
Cremoso von Soglio Latschenkieferknospen,
mit Gepufftem Buchweizen, Kastanienhonigschaum

und ZitronenSorbet
CHF 13.00

Carpaccio d’ananas
con sorbetto all’arancia rossa,
salsa al mango e frutti di bosco
Ananascarpaccio
mit Blutorangensorbet ,Mangosauce
und Waldbeeren
CHF 13.00

Vi consigliamo : 5cl Vin Santo Santa Cristina DOC 2021 CHF 7.50

Wir empfehlen: 5cl Vin Santo Santa Cristina DOC 2021 — CHF 7.50
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