
 
 
 
 
I L  NOSTRO CHEF D I  CUCINA ALBERTO AGOSTI  E  LA  SUA BRIGATA 
COAD IUVATO D AL MAITRE  D 'HOTEL  ROBERTO BASILE  E  I L  SUO TEAM , 
HANNO IL  P IACERE  D I  PROPORVI  LE  LORO SPECIAL ITA  

 
Unser  Küchenchef ,  A lber to  Agost i  und se ine  Br igade,  unters tützt  vom 
Maît re  d 'Hôte l  Rober to  Bas i le  und se inem Team,  freuen s ich ,  S ie  mit  
ausgesuchten Köst l i chke i ten  aus  Küche  und Weinke l ler  zu  verwöhnen  

 
N o t r e  C h e f  d e  c u i s i n e ,  A l b e r t o  A g o s t i  e t  s a  b r i g a d e ,  e n  c o l l a b o r a t i o n  
a v e c  l e  M a î t r e  d ' H ô t e l  R o b e r t o  B a s i l e  e t  s o n  t e a m  s o n t  h e u r e u x  d e  v o u s  
p r o p o s e r  l e u r s  s p é c i a l i t é s  

 

 
 

 

 
P IATT I  VEGETARIANI  /  Vegetarische Gerichte  / plats végétariens 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
SERVIZIO E IVA 7.7% COMPRESI - Service & MwSt 7.7% inbegriffen -  
Service et TVA 7.7% compris 
 

PREZZI INDICATI IN CHF - angegebene Preise in CHF - prix indiqués en CHF 

 

  

MENU DEL GIORNO / TAGESMENU / MENU DU JOUR  
 

SOLO LA SERA /  nur  am Abend  /  s e u l e m e n t  l e  s o i r  

 
 
MENU COMPLETO  (4 portate a scelta) CHF 45 
4 Gänge zur Auswahl / 4 plats au choix 

 
SENZA ZUPPA O SUCCO  
ohne Tagessuppe oder -Saft / sans soupe ou jus du jour  CHF 39 
 
PIATTO PRINCIPALE / Hauptgang / plat principale CHF 30 
 



 

 

Piatti della cacciagione 

 
G N O C C H I  D I  Z U C C A  A L  L A R D O  A F F U M I C A T O   2 0  
B R I C I O L E  D ’ A M A R E T T I  E  S A L V I A  
Kürb is -Gnocchi  mit  geräucher tem Speck  und Amarett i -Sa lbe ibröse l  
G n o c c h i s  d e  c o u r g e s  a u  l a r d  f u m é  e t  m i e t t e  d ’ a m a r e t t i  e t  s a u g e  

 
P E T T O  D I  Q U A G L I A  A R R O S T I T O ,  F U N G H I  M I S T I  P A D E L L A T I   24 
T O R T I N O  D I  R I S O  C R O C C A N T E  A L L O  Z A F F E R A N O   
Gebratene Wachte lbrust  mit  gemischten P i l zen   
knuspr iges  Re is -Tör tchen mit  Safran  
S u p r ê m e  d e  c a i l l e  r ô t i  e t  c h a m p i g n o n s  m ê l é e  
t i m b a l e  d e  r i z  c r o q u a n t  a u  s a f r a n  

 
C A R P A C C I O  D I  C A P R I O L O ,  F I N F E R L I  C R O C C A N T I  25 
N O C C I O L E  T O S T A T E  E  I L  L O R O  O L I O  
Carpacc io  vom Reh mit  knack igen P f i f fer l ingen  
geröstete  Hase lnüsse  mit  ihrem Öl  
C a r p a c c i o  d e  c h e v r e u i l  a u x  c h a n t e r e l l e s  c r o q u a n t e s  
n o i s e t t e s  t o r r é f i é e s  e t  l e u r  h u i l e  

 
C O S T O L E T T A  D I  C E R V O ,  S A L S A  C R E M O S A  A I  F U N G H I  P O R C I N I  40 
S P A T Z L I ,  C A V O L O  R O S S O  B R A S A T O  A L L E  M E L E   
Kote lett  vom Hir sch  mit  c remiger  S te inp i lz -Sauce  
go lden gebratene  Spätz l i  und Rotkraut  an  Apfe l  
C ô t e l e t t e  d e  c e r f  a v e c  s a u c e  c r é m e u s e  a u x  c è p e s  
s p a t z l i s  d o r é s  e t  c h o u x  r o u g e s  a v e c  p o m m e  

 
S E L L A  D I  C A P R I O L O  B E L L A V I S T A  S E R V I T A  C O N  :  
S P A T Z L I ,  C A V O L I  R O S S I  B R A S A T I ,  C A S T A G N E ,  M E L A  E  R I B E S ,  
C A V O L I N I  D I  B R U X E L L E S ,  P E R A  A L  V I N O  R O S S O  E  F U N G H I  P O R C I N I   
Rehrücken Be l lav is ta  serv ier t  mit :   
Spätz l i ,  bra is ier tem Rotkohl ,  Kastanien,  Äpfe l  und Johannisbeeren,  
Rosenkohl ,  B irne  an  Rotwein  und Ste inp i l zen  
S e l l e  d e  c h e v r e u i l  B e l l a v i s t a  s e r v i e  a v e c :  
s p a t z l i s ,  c h o u  r o u g e  b r a i s é ,  c h â t a i g n e ,  p o m m e s  e t  g r o s e i l l e s  
c h o u  d e  B r u x e l l e s ,  p o i r e  a u  v i n  r o u g e  e t  b o l e t s   
 
         (2 persone/Personen/personnes) CHF 115. - 



L'angolo Vegetariano 

 
 

 
RUCOLA AL BALSAMICO, POMODORINI  1 6  
E MOZZARELLA DI BUFALA  
Rucola an Balsamico mit Kirschtomaten und Büffel -Mozzarella 
Roquette  avec v ina igre  ba lsamique ,   
tomates  cer ises  et  mozzare l la  de  buf f le 
 
SINFONIA DI VERDURE GRIGLIATE  16/21  
CON TOMINO IMPANATO  
S infonie  von gegr i l l tem Gemüse  mit  paniertem Tomino -Käse  
Symphonie  de  légumes  gr i l lés  et  f romage tomme pané  

 
SPAGHETTI INTEGRALI “ALLA CHECCA” 
(POMODORINI, AGLIO, BASILICO, MOZZARELLA DI BUFALA) 15/20  
Vol lkorn-Spaghett i  “ al la  checca”  
(mit  K i r schtomaten,  Knoblauch,  Bas i l ikum ,  Büf fe lmozzare l la)  
Spaghett i s  complets  “a l la  checca”  
(avec  tomates  cer i ses ,  a i l ,  bas i l i c ,  mozzarel la  de  buf f le )  

 
CARPACCIO DI BARBABIETOLE, GERMOGLI DI RAPANELLO  1 8  
ARANCE E VINAIGRETTE AI LAMPONI 
Randen-Carpaccio mit Radieschen-Sprossen,  
an Orangen mit Himbeervinaigrette  
Carpaccio de betteraves rouges, germes de radis, 
oranges et vinaigrettes aux framboises  

 
SCALOPPE DI MELANZANA DORATE ALLE ERBE    1 9  
CON PROVOLA AFFUMICATA E POMODORINI CONFIT  
An Kräutern gebratene «Auberginen -Schnitzel»  
mit  geräuchertem Provola -Käse und konfierten Kirschtomaten  
Escalopes  d ’auberg ines  dorés  aux  herbes ,  
f romage Provola  fumé et  tomates  cer i ses  conf i tes  
 
 

  



Le nostre specialità regionali 

 
 
P I A T T O  T I C I N E S E  1 7 / 2 2  
Tess iner  Te l ler  mit  Aufschni t t  und Käse aus  der  Region  
P l a t  t e s s i n o i s  a v e c  c h a r c u t e r i e  e t  f r o m a g e s  r é g i o n a u x  

 
M I N E S T R O N E  D I  V E R D U R E  C O N  P E S T O  A L L E  E R B E  9  
Gemüse -Minest rone  mit  Bergkräuter -Pesto  
M i n e s t r o n e  d e  l é g u m e s  a u  p e s t o  d ’ h e r b e s  d e  l a  m o n t a g n e  

 
GNOCCHETTI  VERD I  AL  RAG Ú D I  PORCINI  17/22  
Grüne  Gnocchi  mit  Ste inp i l z -Ragout  
G n o c c h i s  v e r t s  a u  r a g o u t  d e  c è p e s  

 
POLENTA ARROSTITA CON LUGANIGHETTA  ( C H )  IN  UMIDO 1 8  
Geröstete Po lenta mit  gedämpfter  Luganighetta  
P o l e n t a  r ô t i  e t  l u g a n i g h e t t a  à  l a  v a p e u r  

 
O S S O B U C O  D I  V I T E L L O  I N  G R E M O L A T A   3 8  
C O N  R I S O T T O  A L L O  Z A F F E R A N O  
Tess iner  Ka lbshaxe  mit  Gremolata 
serv ier t  mit  Safranr isot to  
O s s o b u c o  d e  v e a u  a v e c  g r e m o l a t a   
s e r v i  d ’ u n  r i s o t t o  a u  s a f r a n  

 
BRASATO DI MANZO AL MERLOT CON POLENTA & VERDURE   38  
Rindschmorbraten an  Mer lotsauce  mit  Po lenta  und Gemüse  
B o e u f  b r a i s é  a u  M e r l o t  a v e c  p o l e n t a  d o r é e  e t  l é g u m e s  

 
LAVARELLO( C H )  DORATO ALLE ERBE E BURRO ALLE MANDORLE 3 8  
P A T A T E  N A T U R A L I  E  V E R D U R E  
Gebratener  Fe lchen an Kräutern  und Mandel -Butter ,  
dazu  Dampfkartof fe ln und Gemüse  
F é r a  d o r é  a u x  h e r b e s  e t  b e u r r e  a u x  a m a n d e s ,  
p o m m e s  n a t u r e s  e t  l é g u m e s  
 
 
 

  



Antipasti 

 
PRALINE DI FORMAGGIO FRESCO ALLE ERBE E NOCCIOLE 1 9  
CONFIT DI CIPOLLA ROSSA ALL ’ACETO DI LAMPONI 
Pral iné  vom Fr i schkäse  mit  Kräutern  und Hase lnuss ,  
Konf i t  von der  roten  Zwiebe l  mit  H imbeer -Ess ig   
P r a l i n é  d e  f r o m a g e  f r a i s  a u x  h e r b e s  e t  n o i s e t t e s ,  
c o n f i t  d ’ o i g n o n s  r o u g e s  a u  v i n a i g r e  d e  f r a m b o i s e  
 

U O V O  P O C H E  S U  S P U M A  D I  P A T A T E  T A R T U F A T A  2 1  
P O R C I N I  C R O C C A N T I  E  G L A S S A  A L  B A L S A M I C O  
Pochier tes  E i  auf  getrüf fe l ter  Kartof fe l -Spuma,  
dazu  k nack ige  S te inp i l ze  und reduz ier te r  Ba lsamico  
O e u f  p o c h é  s u r  m o u s s e  d e  p o m m e s  d e  t e r r e  t r u f f é e ,  
b o l e t s  c r o q u a n t s  e t  b a l s a m i q u e  g l a c é    
 

P R O S C I U T T O  D I  C I N G H I A L E ( E U )  C O N  F I C H I  A L  C A S S I S   2 3  
Schinken vom Wi ldschwein  mit  Fe igen & Cass is   
J a m b o n  d u  s a n g l i e r  e t  f i g u e s  a u  C a s s i s  
 

B A T T U T O  D I  M A N Z O  A L  C O L T E L L O  ( F R E D D O )  2 6  
T A R T U F O  N E R O  E  C H I P S  D I  G R A N A  
Grob geschnittenes Fleisch vom Rind (kalt), schwarzer Trüffel und Grana-Chips 
Viande de boeuf coupé au coûteau (froid), truffes noires et chips de grana 

 
Le Insalate 

 

I N S A L A T A  M I S T A  ( Gemischter  Salat  /  S a l a d e  m ê l é e )  1 0  
 

I N S A L A T A  V E R D E  I N  F O G L I A  ( Grüner  Salat  /  S a l a d e  v e r t e )  8  
 
(SALSE: ITALIANA, FRANCESE, THOUSAND ISLANDS & BALSAMICO) 

 
Le Zuppe 

 

MINESTRONE DI VERDURE CON PESTO ALLE ERBE 9  
Gemüse -Minest rone  mit  Kräutern  
M i n e s t r o n e  d e  l é g u m e s  a u x  h e r b e s  

 
V E L L U T A T A  D I  Z U C C A  C O N  I  S U O I  S E M I  T O S T A T I   1 0  
Samtsuppe  vom Kürb is  mit  se inen gerösteten  Kernen   
V e l o u t é  d e  c o u r g e  a v e c  s e s  g r a i n e s  r ô t i e s  

 
PASTA, FAGIOLI E COZZE 1 2  
Bohnencremesuppe  mit  Pasta  und  Miesmusche ln  
C r è m e  d ’ h a r i c o t s  a v e c  p â t e s  e t  m o u l e s  

 



Paste & Risotti 

 
G N O C C H I  D I  Z U C C A  A L L O  S P E C K ,  A M A R E T T I  E  S A L V I A  2 0 
Kürbis -Gnocchi  mit  Speck,  Amarett i  und Salbei  
Gnocchis  de courge au lard,  amarett i  et  sauge  

 
T A G L I A T E L L E  F A T T E  I N  C A S A  A L  R A G U  D I  C I N G H I A L E   2 2  
Hausgemachte Tagl iatel le  mit  Wildschweinragout  
Tagl iatel les  fait -maison et  ragoût  de sangl ier  

  
R I S O T T O  C A R N A R O L I  A I  G A M B E R I  E  P O R C I N I  2 3  
Carnarol i -Risotto mit  Garnelen und Steinpi l zen  
R i s o t t o  C a r n a r o l i  a u x  c r e v e t t e s  e t  b o l e t s  

 
RAVIOLI DI PASTA AL NERO DI SEPPIA CON FARCIA AL SALMONE 
IN FUMETTO DI CAPPERI, LIMONE E POMODORO CONCASSE 24 
Dunkle Ravioli (geschwärzt mit Tintenfischtinte) gefüllt mit geräuchertem Lachs  
im Sud von Kapern, Zitronen und gewürfelten Tomaten  
Raviolis  noir  (coloré à l ’encre de seiche) farc is  de saumon fumé  
au court -boui l lon de câpres,  citron et tomates concassés  
 
SPAGHETTI A SCELTA (nach Wahl, au choix) 1 8  
POMODORO / BOLOGNESE / AGLIO, OLIO & PEPERONCINO / CARBONARA 
 
 

I Pesci 

 
FRITTO DI GAMBERI E CALAMARI, VERDURE IN TEMPURE 3 5  
MAIONESE ALL’AGLIO DOLCE  
Im Teig fr i t t ierte  Garnelen und Kalmaren mit  Gemüse -Tempura 
serviert  mit  Mayonnaise von süssem Knoblauch  
Crevettes et calmars frits, tempura de légumes et mayonnaise à l’ail doux  

 
 
 

SCALOPPA DI ROMBO AL FORNO  40 
SU PUREA DI SEDANO TARTUFATA, FINFERLI SALTATI AL TIMO  
I m  O f e n  z u b e r e i t e t e  S c h n i t t e  v o m  S t e i n b u t t    
a u f  g e t r ü f f e l t e m  S e l l e r i e p ü r e e  u n d  P f i f f e r l i n g e n  a n  T h y m i a n  
T r a n c h e  d e  t u r b o t  p r é p a r é  a u  f o u r   
s u r  m o u s s e  d e  c é l e r i  t r u f f é  e t  c h a n t e r e l l e s  s a u t é e s  a u  t h y m  

  
FILETTI DI PESCE PERSICO ( E S T )  AL LIMONE E PEPE ROSA 40 
PATATE PREZZEMOLATE E VERDURA AL BURRO  
Egl i f i le ts  an  Z i trone  und rosa  P fef fer  
Peters i l ienkar tof fe ln  und Butter -Gemüse 
F i l e t s  d e  p e r c h e s  a u  c i t r o n  e t  p o i v r e  r o s e  
p o m m e s  d e  t e r r e  p e r s i l l é e s  e t  l é g u m e s  a u  b e u r r e  
 



Le Carni 

 
SMINUZZATO DI FEGATO DI VITELLO ALLE ERBE E MARSALA 38 
POLENTA ARROSTITA E VERDURE AL BURRO  
Kalbs leber -Geschnetzeltes  mit  Kräutern und Marsala  
gebratene Polenta und Buttergemüse  
Emincé de foie  de veau aux herbes  et  Marsala  
polenta sauté et  légumes au beurre  

 
TAGLIATA DI FILETTO DI MAIALE AI FUNGHI MISTI   39 
TAGLIATELLE AL BURRO  
Tagl iata vom Schweinsf i let  mit  gemischten P i lzen  
serviert  mit  Butter -Tagl iatel le  
T a g l i a t a  d e  f i l e t  d e  p o r c  a u x  c h a m p i g n o n s  v a r i é s   
t a g l i a t e l l e s  a u  b e u r r e  

 
FILETTO DI MANZO CON SCALOPPA DI PATE DI FEGATO 44 
SALSA AL MADEIRA, PATATE NOVELLE E VERDURA DI STAGIONE 
Rindsf i let  mit  Leberpasteten-Tranche an Madeira  
Frühkartoffe ln und Sa isongem üse  
Fi let  de boeuf avec tranche de paté de foie,  sauce Madeira   
pommes de terre nouvelles et légumes de saison  

 
 
 

Dalla Griglia 

 
FILETTO DI MANZO (180gr)                             40  
Rindsfilet (180gr) /  Fi let  de boeuf  (180gr)   
 

PAILLARD DI VITELLO                                                                             38 
Kalbspaillard / Pail lard de veau  
 

CODE DI GAMBERI BLACK TIGER (6 pezzi)                                               38 
Krevettenschwänze /  queue de langoustines   
 

 

CON BURRO ALLE ERBE, PATATE NOVELLE & VERDURA ALLA GRIGLIA 
MIT KRÄUTERBUTTER, FRÜHKARTOFFELN UND GRILLGEMÜSE  
AVEC BEURRE AUX HERBES, POMMES NOUVELLES ET LEGUMES GRILLES 



I Formaggi 

 
SCELTA DEI FORMAGGI DELLE NOSTRE VALLI E ZONE LIMITROFI,  14 
MIELE, UVA E NOCI  
Käseauswahl aus dem Tessin und angrenzenden Gebieten  
Trauben und Baumnüssen 
Choix  de fromages de nos vallées et régions l imitrophes   
miel,  rais ins et noix  
 
 

I Dolci 

 
CREME BRULEE AL PROFUMO D’ARANCIO 10 
Gebrannte Crème mit Orange parfümiert  
Crème brûlée parfumé à l ’orange  

 
CRESPELLA GRATINATA ALL’ANANAS E RUM   10 
Pfannkuchen gratiniert mit Ananas und Rhum 
Crêpe grat inée à l ’ananas et  rhum  

 
PANNA COTTA AL CARAMELLO CON CREMA AL MARASCHINO 10 
Karamell - Panna-Cotta mit Maraschino-Creme 
Panna cotta au caramel et crème de Maraschino  

 
VERMICELLES CON MERINGA E GELATO VANIGLIA                                        10 
Vermicelles mit Meringue und Vanille -Eis 
Vermicel les avec meringue et glace vani l le  

 
SEMIFREDDO AI MARRON GLACE CON SALSA AL NOCINO 12 
Marroni-Halbgefrorenes mit Nocino-Sauce 
Parfait -glacé aux marrons  glacé avec sauce Nocino  
 
 
DIVERSI SORBETTI & GELATI (CARTA SEPARATA)  
Diverse Sorbets- & Eissorten (separate Karte) 
Divers sorbets & glaces  (carte divers)  
  



Dichiarazione 
 

 
L'ALBERGO BELLAVISTA COLLABORA CON FORNITORI DI FIDUCIA CHE CI 
GARANTISCONO SEMPRE OTTIMI PRODOTTI DI PRIMA QUALITA, DEL 
TERRITORIO E DI CERTIFICATA PROVENIENZA.  
 
Das Hotel Bellavista hat ein festes Lieferantenprofil.  Die zum Teil langjährigen 
Lieferanten, geben jederzeit korrekt Auskunft über die Herkunft ihrer Fleisch - 
und Fischprodukte.   
 
L’Hotel Bel lavista s’approvis ionne auprès de fournisseurs reconnus et 
compétents donnant des pr écis ions f iables sur la provenance de leurs 
produits.  
 

 

VITELLO / Kalb / veau CH  
MANZO / Rind / boeuf  CH  
MAIALE / Schwein / porc  CH  
AGNELLO / Lamm / agneau NZ/AUS  
AFFETATO / Aufschnitt / charcuterie  CH/ITA  
CAPRIOLO / Reh/ cerveuil  GB / AT  

CERVO / Hirsch/ cerf  NZ 

QUAGLIA / Wachtel / cail le  FR 

CINGHIALE / Wildschwein / sanglier  CZ 

COZZE / Miesmuscheln / moules  ITA 

GAMBERI / Garnelen / crevettes  VT 

SALMONE / Lachs / saumon NOR 

ROMBO / Steinbutt / turbot  NL 

CALAMARI / Kalmar / calmar VT  
 

 
 
 
 
 

               
 

CARI OSPITI. VOGLIATE COMUNICARE AL NOSTRO MAITRE D’HOTEL SE SOFFRITE DI 
ALLERGIE O INTOLLERANZE ALIMENTARI. CI PRENDEREMO CURA DI VOI. 

 

 
 

Müssen wir bei der Zubereitung Ihrer Speisen Spezielles beachten aufgrund einer 
Allergie oder Unverträglichkeit. Gerne steht Ihnen unser Service-Personal für 

weitere Informationen zu Verfügung  
 

 
 

Veui l lez-nous informer si  vous avez des al lergies  ou intolérances  pour que 
nous puissions considérer ceci  pendant la production des repas. Notre équipe 

du service est à votre disposit ion.   

ALLERGIE & INTOLERANZE / ALLERGIEN & INTOLERANZEN  
ALLERGIES & INTOLERANCES 


