le Ristorante "Le Relais" offre una cucina raffinata dello Chef Alessandro Boleso, con un indirizzo

alla gastronomia mediterranea nella quale i sapori sono legati alla qualita e freschezza delle materie
prime con un'attenzione ai prodotti del nostro territorio.

Il Maitre di sala Stefano Protaggi e Marco Morini con il loro team sono lieti di consigliarla nella scelta del
menu e dei vini.

&e restaurant "Le Relais" propose une cuisine raffinée du Chef Alessandro Boleso, axée sur la

gastronomie méditerranéenne dont les saveurs sont données par la qualité et la fraicheur des matieres
premiéres et par l'attention portée aux produits de notre terroir.

Le Maitre de salle Stefano Protaggi et Marco Morini avec leur équipe sont heureux de vous conseiller
dans le choix de votre menu et dans la sélection des vins.

@as Restaurant ,Le Relais“ bietet eine raffinierte Kiiche von Chefkoch Alessandro Boleso. Seine

mediterrane Kiiche offeriert intensive Aromen durch frische, lokale und saisonale Produkte hochster
Qualitat.

Unsere Restaurant Manager Stefano Protaggi und Marco Morini beraten Sie gerne bei der Auswahl Thres
Menus und der Weine.

@ur aim is to ensure that your visit is a memorable experience in every regard. You can look forward

to a range of Mediterranean culinary delights prepared by our Chef de Cuisine Alessandro Boleso
together with his kitchen team using a wide selection of the freshest ingredients.

Our Restaurant Manager Stefano Protaggi and Marco Morini will be glad to help you in selecting your
menu and wines.

LE RELAIS

GOURMET RESTAURANT



Menu degustazione

Carpaccio di vitello cotto a bassa temperatura, puntarelle e bagna cauda
Carpaccio de veau cuit a basse température, puntarelle et bagna cauda
Carpaccio vom Kalb, bei niedriger Temperatur gegart, Puntarelle und Bagna Cauda
Veal carpaccio cooked at low temperature, puntarelle and bagna cauda
R
Risotto mantecato all’erborinato ticinese con gelato al dattero
Risotto Acquarello 7 ans, ragoiit de poulpe, céleri et citron
Risotto-Acquarello 7 Jahre Alt mit Tintenfischragout Sellerie und Zitrone
7-year-aged Acquarello risotto, octopus ragout, celery and lemon
R
Lingotto di ombrina con salsa al cocco e alghe di mare
Queue de lotte, courge butternut, sauce aux champignons et moiit cuit
Seeteufelschwanz, Geigenkiirbis, Champignonsauce und gekochter Traubensaft
Monkfish tail, buttercup pumpkin, champignon sauce and cooked grape must
R
Petto e coscia di piccione, scaloppa di foie gras, carciofi e tartufo nero
Supréme de pintade et escalope de foie gras, chou-fleur a la vanille et truffe noire
Perlhuhn Brust und Ganseleberschnitzel, Vanille-Blumenkohl und schwarzer Triiffel
Guinea fowl supreme and foie-gras escalope, vanilla cauliflower and black truffle
R
Sfera al cioccolato fondente con cuore alla menta e terra di cacao
Parfait au marron glacé et miel avec pavot et raisins américains
Marronenglacé und Honigparfait mit Mohn und amerikanischen Trauben
Marron glacé and honey parfait with poppy and American grapes

QA
CHF 130 menu 5 portate - CHF 120 menu 4 portate
CHF 130 5-course menu - CHF 120 4-course menu

Abbinamento vini menu completo, scelti dal nostro Sommelier CHF 60 p.p.
Abbinamento vini 4 portate, scelti dal nostro Sommelier CHF 50 p.p.

Wine pairings full menu, chosen by our Sommelier CHF 60 p.p.
Wine pairing 4 courses, chosen by our Sommelier CHF 50 p.p.



Menu degustazione vegano

Topinambur con alghe di mare e salsa al cocco
Topinambours aux algues et sauce a la noix de coco
Topinambur mit Seetang und Kokossof3e
Jerusalem artichokes with seaweed and coconut sauce
S Qe Qe
Risotto mantecato agli agrumi e Champagne
Risotto aux agrumes et au champagne
Risotto mit Zitrusfriichten und Champagner
Citrus and Champagne Risotto

Broccolo alla brace con mandorle e olive taggiasche
Brocoli grillé aux amandes et olives de Taggia
Gegrillter Brokkoli mit Mandeln und Taggiasche-Oliven
Grilled broccoli with almonds and Taggiasche olives

QP I A
Cheesecake al lime con frutta fresca
Cheesecake au citron vert avec fruits frais
Kasekuchen mit Limetten mitfrischen Friichten
Lime cheesecake with fresh fruit

CHF 100 menu 4 portate - CHF 100 4-course menu

Abbinamento vini scelti dal nostro Sommelier CHF 60 p.p.

Tutti i prezzi in CHF, IVA 8.1% inclusa

Su richiesta, i nostri collaboratori saranno lieti di informarla in merito agli ingredienti contenuti nei nostri piatti che possono scatenare allergie o intolleranze.
Sur demande, notre personnel sera ravi de vous renseigner sur les ingrédients contenus dans nos plats qui peuvent provoquer allergies alimentaires ou intolérances.
Unsere Mitarbeiter werden Sie auf Anfrage informieren tiber die enthaltenen Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Unvertrdglichkeiten auslésen kénnen.

On request, our employees will be glad to inform you about the ingredients of our dishes that may cause any allergy or other intolerances.



