
Antipasti
Poulpe rôti avec purée de pommes de terre aux herbes et croûtons à l’ail   22.- 

Roasted octopus with herbs smashed potatoes and garlic croutons
Rohreigen mit Kräuter-Kartoffwlbrei und Knoblaucroûtons

Tataki de thon au sésame avec algues wakamé et quinoa, servi sur une sauce soja  32.-
Sesame-crusted tuna tataki with wakame seaweed and quinoa, 

served on soy sauce
Thunfisch-Tataki mit Sesamkruste, Wakame-Algen und Quinoa, 

serviert auf Sojasauce

Truite marinée aux agrumes servie avec une sauce acidulée et focaccia faite maison  23.-
Citrus-marinated trout served with a tangy sauce and homemade focaccia

Forelle in Zitrusmarinade, serviert mit einer säuerlichen Sauce und hausgemachter
Focaccia

Carpaccio de bœuf avec tomates séchées, roquette et stracciatella de bufflonne 23.-
Beef carpaccio with sun-dried tomatoes, arugula, and pulled Buffalo mozzarella

Rindercarpaccio mit getrockneten Kirschtomaten, Rucola und Zerrissener Büffelmozzarella

Bruschettone Caprese 
(mozzarella de bufflonne, tomates cerises et pesto de basilic) 18.-

Bruschettone Caprese ( buffalo mozzarella, cherry tomatoes and basili pesto)
Bruschettone Caprese ( Büffel mozzarella, Kirschtomaten und Basilikum pesto)

La classique parmigiana d’aubergines
          ½   15.-                 23.-            

The classic eggplant parmigiana
Die klassische Auberginen-Parmigiana

Planchette valaisane
   ½ 22.-             36.- 

Salade verte 7.-
Green salad
Grüner Salat

Salade mêlée 8.-
Mixed salad

Gemischte Salat



Primi 
  Risotto  au citron vert, tartare  de bar et amandes  28.-

Lime risotto with sea bass tartare and almonds
 Limettenrisotto mit  Wolfsbarsch-Tatar und  Mandeln

Gnocchis maison au safran, servis aux crevettes, roquette et crumble d’olives  26.-
Homemade saffron gnocchi with shrimp, arugula, and olive crumble

Hausgemachte Safran-Gnocchi mit Garnelen, Rucola und Oliven-Crumble

Raviolo Caprese Maison (sauce tomate, ricotta, basilic et marjolaine) 26.-
Home Made Ravioli (tomato sauce, ricotta, basil and marjoram)

Hausgemachte Caprese-Ravioli (Tomatensauce, Ricotta, Basilikum und Majoran)

Risotto crémeux au safran, ragoût de veau 29.-
Saffron Risotto with veal ragout

Safranrisotto mit Kalbsragout

Scialatielli faits maison à la Scarpariello  25.-
 (tomates cerises fraîches, parmesan et basilic)

Homemade scialatielli alla Scarpariello
 (fresh cherry tomatoes, Parmesan, and basil)

Hausgemachte Scialatielli „alla Scarpariello“
 (frische Kirschtomaten, Parmesan und Basilikum)

Spaghetti à la Carbonara (guanciale, œuf et pecorino) 24.-
Spaghetti Carbonata style (guanciale, eggs and pecorino cheese)

Spaghetti Carbonara ( Guanciale, Eier und Pecorino-Käse)

Linguine « à la Nerano » avec courgettes et Provolone del Monaco  26.-
 (fromage typique de Massa Lubrense)

Linguine "alla Nerano" with zucchini and Provolone del Monaco 
(typical cheese from Massa Lubrense)

Linguine „alla Nerano“ mit Zucchini und Provolone del Monaco 
(typischer Käse aus Massa Lubrense)



Secondi 
Escalope de veau à la Sorrentine, tomate et mozzarella fraîches 39.-

Veal escalope Sorrentina style with fresh tomato and mozzarella
Kalbsschnitzel à la Sorrentina mit frischen Tomaten und Mozzarella

Cuisse de poulet à la moutarde , servie avec une purée de pommes de terre  34.-
Chicken thigh with mustard , served with mashed potatoes

Hähnchenschenkel mit Senfsoße, serviert mit Kartoffelpüree

Tagliata de bœuf  au parmesan et vin rouge 39.-
Sliced beef with parmesan and red wine

Rindersteak in Scheiben mit Parmesan und Rotwein

Tartare de boeuf à la méditerranéen (câpres, olives et tomates cerises), 
accompagné d’une salade mêlée et frites    180 gr         42.-

Mediterranean beef tartare (capres, olives and cherry tomatoes),
 served with a mixed salad and fries

Mediterranes Rindertartare (Kapern, Oliven und Kirscthomaten), 
Serviert mit gemischtem Salat und Pommes Frites

Gambas flambées au brandy, servies avec légumes de saison 38.-
Brandy-flambéed praws, served with seasonal vegetables

Garnelen, in Brandy flambiet, serviert mit saisonalem Gemüse

Friture de crevettes et calamars, accompagnée d’un mayonnaise à l’ail et ses légumes  39.-
Fried chrimp and calamari, served with garlic mayonnaise and seasonal vegetables

Frittierte Garnelen und Calamari, serviert mit Knoblauchmayonnaise und saisonalem Gemüse

Dorade royale à la provençale, sauce béarnaise, 
accompagnée d’un risotto au citron et de légumes de saison  42.-

Provençal-style sea bream with Béarnaise sauce, served with lemon risotto and seasonal vegetables
Dorade Royale nach provenzalischer Art mit Sauce Béarnaise, 

serviert mit Zitronenrisotto und saisonalem Gemüse

Nos sauces maison
Morilles   9.-

Mélangé de champignons  6.- 
Trois poivres 6.-



Fondue Glareyarde

Fondue Chinoise

Carne di manzo marinata 
(Min. 2 persone – 220g per persona) per pers. 42.-

Bœuf mariné (Minimun 2 pers. – 220g/pers.)
Marinated beef (Min. 2 pers. – 220g/pers.)

  Servi avec sauce tartare, sauce cocktail, sauce à l’ail, sauce au curry 
 frites et salade mêlée 

 Served with tartare sauce, cocktail sauce, garlic sauce, curry sauce
 french fries and mixed salad

Supplément de viande 100g 14.-
Extra meat 100g

Carne di manzo e pollo
(Min. 2 persone – 220g per persona) per pers. 39.-

Bœuf et poulet (Minimun 2 pers. – 220g/pers.)
 beef and chicken (Min. 2 pers. – 220g/pers.)

 Servi avec sauce tartare, sauce cocktail, sauce à l’ail, sauce au curry
 frites et salade mêlée 

 Served with tartare sauce, cocktail sauce, garlic sauce, curry sauce
french fries and mixed salad

Supplément de viande 100g 14.-
Extra meat 100g



Mini pizza La cotto 13.-

Penne à la tomate 10.-
Penne with tomato sauce

Chicken nuggets et frites 15.-
Chicken nuggets with french fries

Menu enfants



Pizzas
Margherita 18.-

Sauce tomate, mozzarella , basilic et huile d’olive extra vierge

Napoletana 22,50-
Sauce tomate, mozzarella, anchois du Cantabrique, câpres, olives, origan,

basilic et huile d’olive extra vierge

La Cotto  23.-
Sauce tomate, mozzarella, jambon cuit, champignons

 et huile d’olive extra vierge

Diavola 23,50-
Sauce tomate, mozzarella, saucisse piquante,

 basilic et huile d’olive extra vierge

Capricciosa 23.-
Sauce tomate, mozzarella, jambon cuit, champignons, olives,

 basilic et huile d’olive extra vierge

Tropea 23.-
Sauce tomate, mozzarella, thon, oignons, câpres, 

basilic et huile d’olive extra vierge

Vegetariana 23.-
Sauce tomate, mozzarella, olives, courgettes, aubergines et champignons,

basilic et huile d’olive extra vierge

4 Formaggi 23.-
Mozzarella, Raclette, Pecorino et mozzarella de bufflonne

Parma 26.-
Mozzarella, tomates cerises fraîches, roquette, jambon cru,
 mozzarella de Bufflonne, basilic et huile d’olive extra vierge

Calzone 23.-
Mozzarella, sauce tomate, jambon cuit, champignons, basilic 

et huile d’olive extra vierge

Saltimbocca “Caprese” 18.-
(sandwich en pâte à pizza, cuit au four puis garni)

Mozzarella, tomates,  jambon cru, basilic et huile d’olive extra vierge
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