osteria del

CentenariQ

Nata nella primavera del 2007 da un sogno a lungo custodito, il

nostro progetto si fonda su una cucina mediterranea leggera. |
nostri valori fondamentali si ispirano a:

Prodotti stagionali, selezionati con cura e attenzione al territorio.
Cotture precise e rispetto assoluto delle materie prime.
Passione e creativita, fattori fondamentali che caratterizzano ogni
nostro piatto.

Vi invitiamo a concedervi il tempo necessario per assaporare
appieno ogni esperienza culinaria presso di noi. Su richiesta,
saremo lieti di fornirvi informazioni dettagliate riguardo agli
ingredienti utilizzati nei nostri piatti, al fine di garantire la massima
soddisfazione e il benessere di ogni ospite.

Geboren im FrUhjahr 2007 aus einem lang gehegten Traum, basiert unser
Projekt auf einer leichten mediterranen Kudche, die durch saisonale Produkte,
prazise Kochtechniken und Leidenschaft gepragt ist. Wir laden Sie ein, jede
kulinarische Erfahrung bei uns zu genieBBen. Auf Anfrage geben wir gerne
detaillierte Informationen zu unseren Zutaten.

Né au printemps 2007 d'un réve longuement nourri, notre projet repose sur
une cuisine méditerranéenne légére, imprégnée de produits saisonniers, de
techniques culinaires précises et de passion. Nous vous invitons a savourer
chaque expérience culinaire chez nous. Sur demande, nous fournissons
volontiers des informations détaillées sur nos ingrédients.

Egon Bajardi

Menu Degustazione
«Quello che volevamo farvi assaggiare»

Un viaggio culinario di 6 portate a sorpresa che esprime il meglio della nostra cucina

Ein kulinarischer Uberraschungstrip mit 6 Gadngen, der das Beste unserer Kliiche zum Ausdruck bringt
Un voyage culinaire de 6 plats surprises exprimant le meilleur de notre cuisine

140

Servito esclusivamente per tutti gli ospiti del tavolo
AusschlieBlich fur alle Gaste am Tisch serviert

Servi exclusivement pour tous les convives de la table



Menu Degustazione

«La nostra proposta»

Pomodoro “Cuore di Bue” confit

cipolla fritta * labneh * semi di senape ° sorbetto al dragoncello
Ochsenkerz-Tomaten ¢ Labneh « Senfkorner « Estragon-Sorbet
Tomate « Coeur de beeuf » confit « oignons frits « labneh « graines de moutarde « sorbet a I'estragon

-

Linguine di Gragnano “Pastificio Mancini”
barbabietola acidulata - gallinacci - olio ai porri - Mascarpin di Olivone

Linguine di Gragnano “Pastificio Gentile” » Sauerer Rote Bete « Pfifferlinge « Lauchdl « Mascarpinkase aus Olivone
Linguine di Gragnano “Gentile « betterave acidulée « chanterelles « huile aux poireaux « Mascarpin de Olivone

-

Pesce siluro del lago Maggiore

melanzane al miso ¢ noci di macadamia ¢ wasabi
Wels aus lago Maggiore * Auberginen mit Miso « Macadamia-Nussen « Wasabi
Silure du lac Maggiore « aubergines au miso * noix de macadamia * wasabi

-

Secreto di maiale iberico “Bellota”

pesche ¢ scarola ripassata ° furikake
Iberisches Bellota-Schwein Secreto « Pfirsiche « Eskariol « Furikake
Secreto de porc ibérique «Bellota» « péches « scarole « furikake

.

Selezione formaggi dell’Osteria
Kaseauswahl der Osteria

Choix de fromages de I'Osteria

-

Spuma ghiacciata al limone nero

ciliegie * crumble al cacao e fleur de sel ¢ olio alla menta
Geeiste Schwarze Zitronen-Mousse ¢ Kirschen « Kakao-Crumble mit Fleur de sel « Minzdl
Mousse glacée au citron noir « cérises « crumble au cacao et fleur de sel « huile a la menthe

3 portate antipasto o linguine, pesce o carne, formaggio o dolce 90
Gange Vorspeise oder linguine, Fish oder Fleisch, Kase oder Desserts
Plats Entrée ou linguine, poisson ou viande, fromage ou dessert

4 portate antipasto e linguine, pesce o carne, formaggio o dolce 100
Gange Vorspeise und linguine, Fish oder Fleisch, Kase oder Desserts
Plats Entrée et linguine, poisson ou viande, fromage ou dessert

5 portate antipasto, linguine, pesce, carne, dolce o formaggio 120
Gange Vorspeise, linguine, Fish, Fleisch, Kase oder Desserts

Plats Entrée, linguine, poisson, viande, fromage ou dessert



gli Antipasti

Tartare di verdure

maionese al jalapeno * quinoa soffiata ¢ nasturzio ¢ tuorlo marinato
GCemusetatar « Jalapefio-Mayonnaise « gepuffter Quinoa « Kapuzinerkresse « mariniertes Eigelb
Tartare de légumes « mayonnaise au jalapeno « quinoa soufflé « capucine « jaune d'ceuf mariné

28

Biiscion di capra della Valle Onsernone
peperoni ¢ aglio nero ¢ riso croccante ¢ acciuga fritta

Frischer Ziegenkase aus dem Onsernone-Tal « Paprika » Schwarze Knoblauch « Knuspriger Reis » Frittierte Sardelle
Fromage frais de chevre « poivrons « ail noir ¢ riz croustillant « anchois frits

29

Manzo battuto al coltello
zucchine sunomono ¢ arachidi « kimchi ¢ velo croccante

Rindertatar « sunomono- Zucchini « Erdnussen « Kimchi « Knusperblatt
Tartare de boeuf  courgettes sunomono « cacahuétes « kimchi « voile croustillant

32

Crudo di gambero rosso di Mazara

cetrioli * jogurt di pecora ¢ fragole * grano saraceno
Rohe rote Garnelen aus Mazara « Gurken « Schafsmilchjogurt « Erdbeeren « Buchweizen
Crevettes rouges de Mazara s concombre « yaourt de brebis « fraises « sarrasin

34

Per gli antipasti serviti come piatto principale applichiamo un piccolo supplemento di prezzo
Fur die Vorspeisen - die als Hauptgang serviert werden — berechnen wir einen kleinen Zuschlag

Pour les entrées servis commme plat principal, nous appliquons un léger supplément



Ravioli ripieni di galletto nostrano

limone nero « parmigiano ¢ erbe selvatiche
Ravioli mit feiner Hadhnchenfullung « Schwarze Zitrone « Parmesan « Wildkrauter
Raviolis farcis au coquelet « citron noir » parmesan « herbes sauvages

23| 30

Riso Carnaroli “Riserva Marcello Mignone”
mMiso ¢ burrata ¢ bottarga di coregone ¢ cavolo riccio e gomasio

Carnaroli- Risotto “Riserva Marcello Mignone” « Miso « Burratakase « Rogen des Felchen « Grunkohl « Gomasio
Risotto Carnaroli “Riserva Marcello Mignone” » miso « burrata « poutarge de féra « choux kale « gomasio

23|30

Gnocchetti di pane Maggia

prezzemolo ¢ cozze ¢ aglio dolce
Maggia-Brotgnocchetti « Petersilie « Miesmuscheln « sUsser Knoblauch
Gnocchetti de pain Maggia ¢ persil » moules « ail doux

23|30

Per le mezze porzioni servite come piatto principale applichiamo un piccolo supplemento di prezzo
Fur die Halbe Portionen - die als Hauptgang serviert werden — berechnen wir einen kleinen Zuschlag
Pour les demi-portions servies comme plat principal, nous appliquons un léger supplément



il Vegetariano

Crocchette di lenticchie beluga

spinacini ¢ chutney di cipolla rossa ¢ jogurt greco
Beluga-Linsen-Kroketten « Spinat « rote Zwiebeln « Griechischer Jogurt
Croquettes de lentilles beluga « épinards « chutney d'oignons rouges ¢ yaourt grec
39

i Pesci

Pesce siluro del lago Maggiore
melanzane al miso ¢ noci di macadamia * wasabi

Wels aus lago Maggiore « Auberginen mit Miso « Macadamia-Nussen « Wasabi
Silure du lac Maggiore « aubergines au miso * noix de macadamia * wasabi

52

Ombrina
ristretto di pesce al pomodoro e limone ¢ zafferano ¢ ortica

Umberfisch « Fisch-Tomaten-Eintopf « Safran « Brenneseln
Ombrine « réduction de poisson a la tomate et citron « safran « orties

53

Pesce del giorno

Fangfrischer Fisch nach Tagesangebot
Poisson frais selon arrivage

Prezzo del giorno, Tages-Preis, Prix du jour



e Carni

Secreto di maiale iberico “Bellota”

pesche ¢ scarola ripassata ° furikake
Iberisches Bellota-Schwein Secreto « Pfirsiche « Eskariol « Furikake
Secreto de porc ibérique «Bellota» « péches ¢ scarole « furikake

55

Lingua di vitello spadellata
carote acidule ¢ lattuga ¢ coriandolo * amaranto

Cebratene Kalbszunge « Karotten « Lattich « Korinader « Amaranth
Langue de veau rdtie « carottes acidulées « laitue « coriandre « amarante

53

Scamone di Manzo “Black Angus”
ciliegie ¢ ajo blanco ¢ foglia d'ostrica

Rinderhufte vom Black Angus « Kirschen « Ajo Blanco » Austernblatt
Pavé de quasi de boeuf Black Angus « cérises » ajo blanco « feuille d'huitre

56

il Classico

Doppio filetto di Bisonte

cotto in cartoccio di fieno ed erbette aromatiche al fumo leggero ¢ salsa al pepe Vallemaggia
Doppeltes Bison Filet im Heumantel gegart, mit leicht gerducherten Krautern, Sauce mit Maggia Pfeffer
Double filet de bison cuit en papillote de foin et petites herbes |[égérement fumé, sauce au poivre Vallemaggia

71 p.p.
Minimo 2 persone



i Formaggi

Selezione ticinese Selezione dell’Osteria
Kleine Tessiner Kaseauswahl Kaseauswahl der Osteria
Choix de fromages du Tessin Choix de fromages de |'Osteria

(4 assaggi) (4 0 6 assaggi)
19 19| 26

...per terminare in Dolcezza

Ganache al cioccolato
frolla alle mandorle ¢ frutto della passione ¢ gelato alla vaniglia e rosmarino

Schokoladen-Ganache - Mandeln-Murbeteig - Passionsfrucht - Vanille-Rosmarin-Eis

Ganache au chocolat - sablé aux amandes - fruits de la passion - glace a la vanille et romarin
19

Abbinamento consigliato: Porto Tawny 20y, Ramos Pinto Scl 17

.

Financier

namelaka * umeboshi ¢ albicocca ¢ semi di girasole
Financier « Namelaka « Umeboshi « Aprikosen « Sonnenblumenkerne
Financier « namelaka « umeboshi « abricots « graines de tournesol

19

Abbinamento consigliato: Kotsuzumi Umeshu, Nishiyama Scl 13

.

“Tarte Tatin”

mele ¢ gelato al cardamomo ¢ speculoos ¢ salsa vaniglia
JTarte Tatin“ von Apfeln « Spekulatius » Kardamome-Eis « Vanillesauce
Tarte Tatin aux pommes « glace au cardamome « spéculoos « sauce vanille

18

Abbinamento consigliato: Calvados Pays d'Auge 15y, Chateau du Breuil 2cl 15

Spuma ghiacciata al limone nero

ciliegie * crumble al cacao e fleur de sel ¢ olio alla menta
Geeiste Schwarze Zitronen-Mousse « Kirschen « Kakao-Crumble mit Fleur de sel « Minzol
Mousse glacée au citron noir « cérises « crumble au cacao et fleur de sel « huile a la menthe

18

Abbinamento consigliato: Muscat de Beaumes-de-Venise, Vidal-Fleury Scl 11



