BOATO BISTROT & BED

Il ristorante non & solamente un luogo d’incontro e condivisione, ma anche un punto per
riscoprire le radici della nostra tradizione gastronomica e trasformare anche il piatto piu
comune in un’avventura sensoriale.

Nella locanda Boato Bistrot and Bed gli equilibri di una cucina mediterranea incontrano le
tecniche della cucina tradizionale e richiami alla cucina italiana. Un insieme che diviene una
filosofia di cucina, coniuga lavorazioni d’eco classica a note moderne, amplia lo spettro dei
sapori e delle consistenze per valorizzare prodotti del territorio.

Tutto viene fatto in casa: dalle paste alle salse, dagli stracotti alle lavorazioni di carni, pesce e
verdure, esaltate con profumi ricavati da erbe aromatiche locali, il tutto senza dimenticare la
pasticceria, dolce eredita di fine pasto. Un menu che segue i tempi, il tempo e le sue stagioni,
interpretato da una brigata di cucina con radici nella cultura italiana e una formazione consoli-
data sul territorio ticinese.

Das Restaurant ist nicht nur Ort der Begegnung und des Austausches, sondern auch ein Ort, an
dem man die Wurzeln unserer gastronomischen Tradition wiederentdeckt und selbst das
gewohnlichste Gericht in ein sensorisches Abenteuer verwandelt.

Im Boato Bistrot and Bed trifft die Ausgewogenheit der mediterranen Kiiche auf die Techniken
der traditionellen Kiiche und das Erbe der italienischen Kiiche. Ein Ensemble, das zu einer
Philosophie des Kochens wird, die klassische Anklange mit modernen Noten verbindet und das
Spektrum der Aromen und Texturen erweitert, um die lokalen Produkte hervorzuheben.

Alles ist hausgemacht: von den Nudeln bis zu den SolRen, von den Eintopfen bis zur
Verarbeitung von Fleisch, Fisch und Gemiise, verfeinert mit den Diften der einheimischen
Krauter, und nicht zu vergessen das Dessert, das stfSe Vermachtnis am Ende der Mahlzeit. Ein
Menl, das der Zeit, dem Wandel und den Jahreszeiten folgt, interpretiert von einer
Kichenbrigade mit Wurzeln in der italienischen Kultur und einer fundierten Ausbildung im
Tessin.




Per un buon inizio... 'antipasto!

Che si tratti di piatti elaborati o di semplici stuzzichini, gli antipasti sono fondamentali per aprire al
meglio il tuo menu. La loro funzione & infatti quella di deliziare il palato e accompagnare nell’attesa
delle portate successive. Un buon antipasto non deve quindi saziare, ma stuzzicare I'appetito. La
scelta di sapori, consistenze e ingredienti dev’essere inoltre in linea con quello che hai deciso di
consumare in seguito.

Flr einen guten Start... die Vorspeise!

Ob aufwendige Gerichte oder einfache Appetithdppchen, Vorspeisen sind unverzichtbar, um lhr
MenU von der besten Seite zu beginnen. Sie haben die Aufgabe, den Gaumen zu erfreuen und die
Wartezeit auf den ndchsten Gang zu Uberbriicken. Eine gute Vorspeise sollte daher nicht sattigen,
sondern den Appetit anregen. Auch die Wahl der Aromen, Beschaffenheit und Zutaten sollte auf
das abgestimmt sein, was Sie als Hauptgang gewahlt haben.

ANTIPASTI CALDI E FREDDI / WARME UND KALTE VORSPEISEN

CHF

Hummus di ceci con insalatina greca e mini-pita al rosmarino (7a-1a) 18.50
Hummus aus Kichererbsen an griechischem Salat und Rosmarin-Pita

Picanha arrosto con giardiniera di verdure, barbabietola ai lamponi e aglio orsino (9b-10a-12a) 25.00
Picanha gebraten mit Gartengemuse, Rote Beete an Himbeeren und Barlauch

Polpo cotto a bassa temperatura con cime di rapa saltate e burrata (4a-7a-14a) 26.00
Niedergegarter Tintenfisch mit Stangenkohl und Burrata

Salmone marinato alle erbe con crudité di asparagi e cipolle in agrodolce (4a-12a) 26.00
An Krdutern marinierter Lachs mit rohem Spargel und sliss-sauren Zwiebeln

Parmigiana di melanzane gratinata al forno (7a-1b) % 18.00
Im Ofen gratinierte Auberginen und Parmesan




E a seguire i primi piatti
| primi piatti sono un classico intramontabile della cucina italiana. Passione di ogni buongustaio, una
generosa porzione di pasta, riso o minestra & un elemento immancabile in qualsiasi menu. Il vantaggio
principale dei primi piatti & quello di poterli accostare a qualsiasi sapore. Pesce, carne, formaggi,
verdure... e quant’altro!

Gefolgt von den “primi piatti”

Die «primi piatti» sind zeitlose Klassiker der italienischen Kiche. Die Leidenschaft eines jeden
Gourmets, eine grofSzligige Portion Nudeln, Reis oder Suppe darf auf keiner Speisekarte fehlen. Der
grosste Vorteil von Nudelgerichten besteht darin, dass sie mit jeglichem Geschmack kombiniert
werden konnen. Fisch, Fleisch, Kdse, Gemdse... und vieles mehr!

| PRIMI PIATTI CALDI / WARME VORSPEISEN

CHF
Gnocchi di patate all'aglio orsino con asparagi, stracciatella e julienne s 24.00
di pomodori secchi (1a-4a-14a)
Kartoffel-Gnocchi mit Barlauch, Spargeln, Burrata und getrocknete Tomatenstreifen
Mezze tagliatelle al basilico con pomodoro fresco, melanzane e scaglie % 26.00
di ricotta salata (1a-3a-5a-7a)
Tagliatelle an Basilikum, frische Tomaten, Auberginen und Spane von gesalzenem Ricotta
Scialatiello con polipetti, capperi e olive (1a-3a-4a-14a) 25.00
Scialatiello-Teigwaren mit Baby-Tintenfisch, Kapern und Oliven
Tagliolino nero con scorfano e curcuma su crema di zucchine alla scapece (1a-3a-2b-4a) 24.00
Schwarzer Tagliolino mit Rotbarsch und Kurkuma auf Creme von Marinierten Zucchini
und Pfefferminze
Ravioli ripieni di ossobuco di vitello saltati con burro alle erbe, la sua salsa e scaglie di 26.00

formaggio dell’alpe (1a-3a-7a-9a-12b)
Ravioli mit Kalbs-Ossobuco gefiillt, sautiert mit Krauterbutter, seiner Sauce und Flocken von
Alpenkédse




| piatti principali

| secondi piatti rappresentano spesso il cuore dei nostri menu. La nostra sezione dedicata ai secondi
piatti raccoglie pietanze per tutte le occasioni, dal pranzo in famiglia alla cena importante. Le ricette
marinare includono sia piatti della tradizione che proposte creative e sfiziose. Tra i secondi piatti a
base di carne potrai trovare tutte le specialita regionali pit apprezzate della nostra cucina.

Hauptgerichte

Hauptgerichte sind oft das Herzstilick unserer MenUs. In unserer Rubrik fiir Hauptspeisen finden Sie
Gerichte fur alle Gelegenheiten, vom Mittagessen in der Familie bis zum speziellen Anlass am
Abend. Die Rezepte fiir Meeresfriichte umfassen sowohl traditionelle Gerichte als auch kreative
und genussreiche Vorschldage. Unter unseren Hauptgerichten mit Fleisch finden Sie die beliebtesten
Spezialitaten unserer regionalen Kiche.

| SECONDI DI PESCE / FISCH HAUPTSPEISEN

CHF
Branzino in crosta di sale oppure alla griglia o alla mediterranea servito con (2 pers.) 92.00
patate e verdure di stagione (a partire da 2 persone) (3a-4a)
Wolfsbarsch in Salzkruste, vom Grill oder auf mediterrane Art, serviert mit
Kartoffeln und Saisongemdise (ab 2 Personen)
Frittura mista di pesce servita con limone e salsa tartare (2a-4a-5a-8a-14a) 39.00
Frittierter gemischter Fisch mit Zitrone und Tartar-Sauce serviert
Rana pescatrice affogata con polvere di capperi e limone, patate dorate, asparagi 42.00

e la sua riduzione (2b-4a-7a-12a-13a)
Pochierter Seeteufel mit Kapern-Zitronenpulver an goldgebratenen Kartoffeln und
Spargel an eigener Reduktion




| piatti principali

| secondi piatti rappresentano spesso il cuore dei nostri menu. La nostra sezione dedicata ai secondi
piatti raccoglie pietanze per tutte le occasioni, dal pranzo in famiglia alla cena importante. Le ricette
marinare includono sia piatti della tradizione che proposte creative e sfiziose. Tra i secondi piatti a
base di carne potrai trovare tutte le specialita regionali pit apprezzate della nostra cucina.

Hauptgerichte

Hauptgerichte sind oft das Herzstilick unserer MenUs. In unserer Rubrik fiir Hauptspeisen finden Sie
Gerichte fur alle Gelegenheiten, vom Mittagessen in der Familie bis zum speziellen Anlass am
Abend. Die Rezepte fiir Meeresfriichte umfassen sowohl traditionelle Gerichte als auch kreative
und genussreiche Vorschldage. Unter unseren Hauptgerichten mit Fleisch finden Sie die beliebtesten
Spezialitaten unserer regionalen Kiche.

| SECONDI DI CARNE / FLEISCH HAUPTSPEISEN

CHF

Tartare di manzo (220 gr.) tagliata al coltello e 44.00
servita con focaccia calda al rosmarino e patatine fritte (5a - 8a)

Von Hand geschnittenes Rindstartar, serviert mit Rosmarin-Focaccia

und Pommes frites

Filetto di manzo svizzero in crosta di sale con patate, verdure di stagione e burro (2 Pers.) 96.00
Café de Paris (a partire da 2 persone) (7a)

Schweizer Rindsfilet in Salzkruste mit Kartoffeln, Saisongemise und Café de Paris — Butter

(ab 2 Personen)

Brasato di manzo con risotto alla parmigiana o polenta ticinese (7a-9a) 36.00
Rinderschmorbraten mit Parmesan-Risotto oder Tessiner Polenta

Medaglione d'arrosto di maiale cotto a bassa temperatura su crema di patate arrosto 34.00
e erbette (9a-7b)
Medaillon von niedergegartem Schweinebraten auf Bratkartoffelcreme mit Krautern




E per ben terminare, i dolci

Nella ristorazione, poi, la figura del pastry chef € fondamentale perché il dolce non € una portata
come un’altra, ma quella che chiude un’esperienza. Sull” ideazione del dolce, non bisogno
dimenticare che

«all’arrivo del dessert |la pancia gia piena e lo si mangia o perché si vuole qualcosa di dolce o per
concludere bene il pasto: per questo e necessario equilibrare i sapori degli ingredienti».

Und zum Abschluss: Desserts

In der Gastronomie ist die Rolle des Patissiers von grundlegender Bedeutung, denn das Dessert ist
nicht nur ein weiterer Gang, sondern bildet den Abschlufs eines gelungenen Erlebnisses. Bei der
Gestaltung des Desserts darf man nicht vergessen, dass "der Bauch bereits voll ist, wenn das
Dessert kommt, und man es entweder i3t, weil man etwas StiRes modchte oder um das Essen gut
abzuschlieRen: Deshalb ist es notwendig, die Aromen der Zutaten in Einklang zu bringen".

| DESSERT / DIE SUESSSPEISEN

CHF

Il tiramisu della casa (1a-3a-7a) 12.00
Hausgemachtes Tiramisu (piccolo-Klein) 8.00
Carpaccio di ananas cotto a bassa temperatura con sorbetto ai lamponi 12.00
Niedergegarte Ananas mit Himbeersorbet (piccolo-Klein) 8.00
Quindim al cocco con crumble agli agrumi (1a-3a-7a) 12.00
Kokos-Quindim (Flan) mit Zitrus-Crumble (piccolo-Klein) 8.00
Mousse al cioccolato con frutti di bosco e salsa ai lamponi (3a-7a) 12.00
Schokoladenmousse mit Waldbeeren und Himbeersauce (piccolo-Klein) 8.00
Selezione di dessert della nostra carta (1a—3a—7a—8a-5h) 26.00
Auswahl an Desserts aus unserer Speisekarte

Selezione di formaggi ticinesi e svizzeri serviti con pane alla frutta e mostarda (7a) 18.00

Auswahl an Tessiner und Schweizer Kdsesorten mit hausgemachtem Friichtebrot und Frichtesenf

Gelati e sorbetti (Vaniglia/cioccolato/Limone/Uva americana (Pallina / Kugel) 3.50
/Pompelmo/Fragola/Lampone) (3a - 7a)
Eis- und Sorbet- Auswahl (Vanille/Schokolade/Zitrone/Traube/Grapefruit/Erdbeere/Himbeere)




ALLERGENI

Cari ospiti, se avete delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedete pure informazioni sulle nostre
pietanze al personale di sala. Siamo preparati per consigliarvi nel migliore dei modi.

ALLERGENEN

Liebe Gaste, falls Sie von Allergien und Unvertraglichkeiten betroffen sind, melden Sie sich bitte.
Unsere Servicemitarbeiter geben lhnen gerne Auskunft Gber die in unseren Speisen enthaltenen
Allergene.

DICHIARAZIONE DI PROVENIENZA

Si certifica che le carni da noi servite provengono dai seguenti paesi:

- Carne di manzo CH-UE

- Carne di vitello CH-UE

- Carne di maiale CH-UE

- Polleria CH-UE

- Conigli HU — UE

- Pesce fresco e congelato Ge.Ne-Pesca
HERKUNFTSERKLARUNG

Wir bestatigen, dass das von uns angebotene Fleisch aus den folgenden Landern stammt:

- Rindfleisch CH-EU
- Kalbfleisch CH—-EU
- Schweinefleisch CH—-EU
- Gefllgelfleisch CH-EU
- Kaninchen HU —-EU
- Frischer und gefrorener Fisch Ge.Ne-Pesca

| prodotti ittici che serviamo sono sempre freschi, che arrivano quotidianamente in Svizzera dai
mercati del pesce europei. Teniamo a comunicarvi che, in caso di difficolta di approvvigionamento,
dovremo far capo a prodotti congelati. In questo caso, sara nostra premura comunicarvelo.

Alle Meeresfriichte und Fische, die wir lhnen servieren, sind immer frisch und werden téglich aus den
europaischen Fischmarkten in die Schweiz geliefert. Wir mochten Sie darauf hinweisen, dass wir im
Falle von Lieferschwierigkeiten auf TiefkUhlprodukte zurlickgreifen missen. In diesem Fall werden
wir lhnen Bescheid geben.

% Pietanze vegetariane / Vegetarische Gerichte




