
7.-

Menu
P I A T T I  D E L  B E N E S S E R E
W E L L N E S S - G E R I C H T E

Frischer grüner Busch des Bodens "Magadino"

C E S P U G L I O  V E R D E  C R O C C A N T E  D E L  P I A N O  D I  “ M A G A D I N O ”

9.-
Knackiger gemischter Busch mit "Ticinese" Vinaigrette

C E S P U G L I O  M I S T O  C R O C C A N T E  A L L A  V I N A I G R E T T E  “ T I C I N E S E ”

17.-

"Tessines" Datterino-Salat, Büffelmozzarella und Basilikumoil

I N S A L A T A  D I  D A T T E R I N O  “ T I C I N E S E ” ,  B U F A L A  C A M P A N A  E  O L I O  A L
B A S I L I C O

22.-

Hähnchenbrust serviert mit lokalem Salat

P E T T O  D I  P O L L O  D A I  “ T E R R E N I  A L L A  M A G G I A ”  S E R V I T O  C O N
I N S A L A T I N A  N O S T R A N A

11.-
Cremes de Tages

V E L L U T A T A  D E L  G I O R N O

E N T R A T E  C A L D E
H E I S S E  E I N T R Ä G E

P A R M I G I A N A  D I  M E L A N Z A N A 19.-

Auberginen-Parmesan



24.-

E N T R A T E  S F I Z I O S E
S C H M A C K H A F T E S  E I N K O M M E N

Frittierte Gnocco, begleitet von einer Auswahl an Aufschnitt und Käse aus “Tessiner“ mit
seinen Essiggurken

G N O C C O  F R I T T O  A C C O M P A G N A T O  C O N  U N A  S E L E Z I O N E  D I
S A L U M I  E  F O R M A G G I  “ T I C I N E S I ”  C O N  I  S U O I  S O T T O  A C E T I

21.- / 32.-

Mediterranes Style Rindertatar, öl, Salz,Pfeffer mit getrocknete
Tomaten, Taggiasche-Oliven und Kapern

B A T T U T A  D I  M A N Z O  A L L A  M E D I T E R R A N E A  O L I O ,  S A L E  E  P E P E
P O M O D O R I  S E C C H I , O I L I V E  T A G G I A S C H E  E  C A P P E R I
8 0 G R / 1 6 0 G R

27.-

Englisches Rooastbeef mit Tartare-Sauce und Pommes

S O T T I L I S S I M O  R O A S T  B E E F  A L L ’ I N G L E S E  A C C O M P A G N A T O  D A  U N A
C R E M O S A  S A L S A  T A R T A R E  E  P A T A T I N E  F  R I T T E  D O R A T E

Kalter Oktopus mit knackingem Gemüse, öl und Zitrone

P O L P O  F R E D D O  A C C O M P A G N A T O  C O N  V E R D U R E
C R O C C A N T I  O L I O  E  L I M O N E

30.-



S I N F O N I A  D I  P A S T E  E  R I S O T T I
S Y M P H O N I E  A U S  P A S T A  U N D  R I S O T T O

28.-

Tagliatelle mit Steinpilzen

T A G L I A T E L L E  A I  F U N G H I  P O R C I N I

30.-

Paccheri mit Cherry-Tomaten, Garnelen , Burrata und Pistazie

P A C C H E R I  A I  P O M O D O R I N I ,  G A M B E R O , B U R R A T A  E  G R A N E L L E
P I S T A C C H I O

31.-
Spaghettone mit Venusmuscheln

S P A G H E T T O N E  A L L E  V O N G O L E  V E R A C I

S U  R I C H I E S T A  A N C H E  P A S T A  S E N Z A  G L U T I N E

R I S O T T O  C A R N A R O L I  “ R I S O  G A L L O  G R A N  R I S E R V A ”  
Z O L A  N O C I  E  P E R E

 Carnaroli-Risotto “Riso Gallo Gran Riserva” Zola-Walnüsse und Birnen

25.-

G N O C C H I  A L L A  B O L O G N E S E

Gnocchi Bolognese

24.-



S E C O N D I ?  N O ,  P R O T A G O N I S T I
N A C H S C H L A G ?  N E I N ,  P R O T A G O N I S T E N

41.-

Kalb Cordon Bleu mit gekochtem Schinken und Käse, dazu Pommes frites

C O R D O N  B L E U  D I  V I T E L L O  P R O S C I U T T O  C O T T O  E  F O R M A G G I O
C O N  P A T A T I N E

38.-

Gegrilltes Pferd-Filet serviert mit Gemüse 

F I L E T T O  D I  C A V A L L O  2 0 0 G R  A L L A  G R I G L I A  C O N  V E R D U R E
S P A D E L L A T E

Das "Goldene" Meer: Tintenfische, Tintenfischbüschel, Tintenfische, Garnelen, paniertes Gemüse
serviet mit “salsa tartara”

I L  M A R E  “ D O R A T O ”  T O T A N I ,  C I U F F E T T I  D I  C A L A M A R I ,
S E P P I O L I N E ,  G A M B E R E T T I ,  V E R D U R I N E  I N  P A S T E L L A  S E R V I T O
C O N  S A L S A  T A R T A R A

Lachss Mit Saffransauce, Beigereicht Mit Frischen Spinat

T R A N C I O  D I  S A L M O N E S U  L E T T O  D I  S P I N A C I N I  F R E S C H I  C O N  S A L S A
A L L O  Z A F F E R A N O  

34.-

C O N T O R N I  E X T R A  

P A T A T I N E  F R I T T E  –  V E R D U R E  D I  S T A G I O N E  –  R I S O

S U P P L E M E N T O  R I S O T T O  P A R M I G I A N A 5.-

3.-

36.-



15.-

D A L  N O S T R O  F O R N O
“ I S C H I T A N O ”  D I

F R A N C E S C O

Pomodoro, fior di latte, basilico
M A R G H E R I T A

14.-
Pomodoro, olio, aglio, origano

M A R I N A R A

21.-
Pomodoro, mozzarella di Bufala, basilico
B U F A L I N A

19.-
pomodoro,fior di latte,acciughe,origano,olive taggiasche
N A P O L I

21.-
pomodoro,fior di latte,tonno,cipolla rossa “Tropea” 
T R O P E A  A L  T O N N O

19.-
pomodoro, fior di latte, salame piccante
P I C C A N T E

18.-
pomodoro,fior di latte,prosciutto cotto di coscia 
C O T T O

24.-
fior di latte,bresaola ,rucola,grana padano
V A L T E L L I N A

25.-
Fior di latte, pomodoro,“Luganighetta”,“Nduja”, melanzana a funghetto
C A L A B R E S E

20.-
fior di latte,gorgonzola,mascarpone,grana padano
4  F O R M A G G I

20.-
pomodoro, fior di latte, prosciutto cotto di coscia, olive taggiasche,
carciofi, champignon, salame “Napoli”

C A P R I C C I O S A

22.-
pomodoro, fior di latte, zucchine, melanzane, peperoni saltati in padella
V E G E T A R I A N A

supplemento pizza senza glutine + 3.-
supplemento mozzarella senza lattosio + 2.-



D A L  N O S T R O  F O R N O
“ I S C H I T A N O ”  D I

F R A N C E S C O

10.-F O C A C C I A  A L  R O S M A R I N O

24.-S A L S I C C I A  E  F R I A R I E L L I

Fior di latte, salsiccia, friarielli saltati in padella aglio e peperoncino

24.-B U F A L A

prosciutto crudo e mozzarella di Bufala e datterino

25.-P I Z Z A  F U N G H I  P O R C I N I  

Fior di latte, salsiccia e porcini

supplemento pizza senza glutine + 3.-
supplemento mozzarella senza lattosio + 2.-

Aggiunte extra a partire da  1.-

24.-S I N F O N I A

Fior di latte, “Luganighetta”, peperoni e gorgonzola

25.-P I Z Z A  P A R M I G I A N A

Fior di latte parmigiana di melanzane

24.-P I Z Z A  C A S E R T A N A

Fior di latte, pomodoro, peperoni saltati in padella, salame Napoli

25.-P I Z Z A  M O R T A Z Z A

Mortadella, burrata, granella di pistacchio

26.-P I Z Z A  “  D O N  A N T O N I O ”

Fior di latte, “Luganighetta”,patate lesse, gorgonzola, cipolla di Tropea e
Pepe della Valle Maggia

C A L Z O N E  A L L A  “ N A P O L E T A N A ” 25.-
Fior di latte, ricotta, salame napoli, prosciutto cotto , pepe e pomodoro
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5dl  4.50A C Q U A  N A T U R A L E / G A S A T A

B I B I T E

1L  7.00A C Q U A  N A T U R A L E / G A S A T A
C O C A - C O L A / Z E R O 4.00

R I V E L L A  R O S S A 4.00
G A Z Z O S A  L I M O N E / M A N D A R I N O 4.00

S H O R L E 4.00
F A N T A 4.00

S C H W E P P E S  T O N I C /  L E M O N 20cl  4.00
S U C C H I  D I  F R U T T A 2dl  4.00

B I B I T E  A L  B I C H I E R E

M I N E R A L E 2dl  2.00

S C I R O P P O 2dl  1.00

T E  F R E D D O 2dl  2.50

T E  F R E D D O  3dl  3.50

T E  F R E D D O  

C O C A - C O L A

5dl  5.50

5dl  5.50

2.30

B E V A N D E  C A L D E

E S P R E S S O  L I S C I O

2.50E S P R E S S O  M A C C H I A T O

3.50
C A F F È  C O R R E T T O

G R A P P A / B A I L E Y S / S A M B U C A / B R A N D Y

3.00C A F F È  T A Z Z A  G R A N D E / C R E A M

3.50C A P P U C C I N O

4.50O V O M A L T I N A / C A O T I N A

3.50T E A  L A T T E / C R E A M / L I M O N E

Nero,Verde, Rosso, Verbena,
Camomilla, Menta

3.30L A T T E  M A C C H I A T O

2.70E S P R E S S O  G I N S E N G / O R Z O



4.00A N A L C O L I C O  R O S S O / B I A N C O / C R O D I N O

A P E R I T I V I

1dl 3.80

5.00C A M P A R I  S O D A

M A R T I N I  B I A N C O 5.00
A P E R O L  S P R I T Z 7.50

H U G O 7.00

D I S T I L L A T I

L I M O N C I N O  2 C L 4.50

V I N I  A  B I C C H I E R I

R O S A T O

1dl 5.00C H A R D O N N A Y

N O C I N O  2 C L 4.50
M O N T E N E G R O  4 C L

5.00

J Ä G E N R M A I S T E R  4 C L

5.00A V E R N A  4 C L

6.00A M A R O  D E L  C A P O  4 C L

5.00

A P P E N Z E L L E R  4 C L

5.00

1dl 3.80M E R L O T  R O S S O

1dl 3.80M E R L O T  B I A N C O

1dl 3.20F I O R E

1dl 6.00P R O S E C C O

L E  N O S T R E  B I R R E

B I R R A / P A N A C H E  A P P E N Z E L L E R 2dl  3.40
B I R R A / P A N A C H E  A P P E N Z E L L E R 3dl  4.50
B I R R A / P A N A C H E  A P P E N Z E L L E R 5dl  6.80

A P P E N Z E L L E R  W E I Z E R B I E R 5dl  7.50
B I R R A  N O  A L C O O L  A P P E N Z E L L E R

A P P E N Z E L L E R  S E N Z A  G L U T I N E 3dl  4.50
3dl  4.50

5.00F E R N E T  2 C L

5.00A M A R E T T O  D I  S A R O N O  4 C L



R I S T O R A N T E  S I N F O N I A

A L L E R G I E  E  I N T O L L E R A N Z E

P R O V E N I E N Z A  C A R N E
Pollo CH

Maiale CH-DE
Manzo CH-IR

Vitello CH-IT-FR

info@ristorantesinfonia.ch
+41 91 752 05 65

I piatti della nostra carta contengono allergenici e glutine,
si prega di segnalare eventuali allergie

già al momento della vostra prenotazione.

Tutti i prezzi IVA inclusa e
in Franchi Svizzeri.

supplemento pizza senza glutine + 5.-
supplemento pasta senza glutine + 3.-

supplemento mozzarella senza lattosio + 2.-
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