
Salmone da allevamento sostenibile “Swiss Lachs” affumicato su legno di 
faggio e quercia con mousse di rafano e grissini artigianali al limone CHF 25

Aus nachhaltiger Zucht “Swiss Lachs » auf Eichen und Buchenholz
geräuchert mit Meerettichschaum und hausgemachten Zitronen-Grissini
“Swiss Lachs” d’elevage durable fumé au hêtre et chêne avec mousse de raifort et Grissini au citron

Girandola di salumeria nostrana con cipollotti in aceto CHF 19 / 32 (2 persone)
Tessiner Aufschnittspezialitäten mit eingelegten Roten-Zwiebeln
Choix de charcuterie tessinoise avec oignons rouges au vinaigre

Insalata valerianella all’olio di zucca con robiolino di caseificio al pepe nero 
della Maggia e pancetta croccante CHF 24
Valerianella-Salat in Kürbisöl mit Robiolino-Käse mit schwarzem Pfeffer
aus Maggia und knusprigem Speck
Salade de valériane à l’huile de courge avec fromage robiolino
au poivre noir de Maggia et lard croustillant

Composizione d’insalate miste e crudità dell’orto CHF 9.50
Saisonale Salate und Rohkost aus dem Gemüsegarten
Composition de salade melée et crudités du potager

Fracosta « Black Angus » (200 gr.) alla griglia
profumata al Hickory americano CHF 45
Gegrilltes ‘Black Angus’-Steak (200 g), gewürzt mit amerikanischem Hickory
Steak “Black Angus” grillé (200 g) aromatisé à l’ Hickory Americain

Ossobuco di vitello della tradizione con risotto alla milanese CHF 35
Kalbs-Ossobuco nach traditioneller Art mit Mailänder Risotto
Ossobuco de veau de la tradition avec risotto à la milanaise

Suprema di pollanca “puro mais” su salsa di di sottobosco CHF 32
Masthunhn-Suprême“pur Mais” auf Wald und Wiesenpilze
Suprême de poularde « pur mais » sur sauce du sous-bois

Filetto di rombo del mediterraneo alla griglia CHF 38
Mittelmeer Steinbutt-Filet vom Grill
Filet de Turbot de la Méditerranée du grill

Filettini di pesce persico spadellati al burro di montagna
e salvia fresca CHF 34
In Bergbutter und frischem Salbei gebratene Egli Filets
Filets de perche poêlés au beurre de montagne et à la sauge fraîche

Chiedete i nostri contorni del giorno
Fragen Sie nach den Tagesbeilagen

Demandez nos garnitures du jour

Tiramisù alla crema di Baileys CHF 10
Tiramisù mit Baileys Creme
Tiramisù à la crème de Baileys

Semifreddo al torroncino e nocciole CHF 10
Nougat Halbgefrorenes mit Haselnüsse 
Parfait au nougat et noisettes

Tortino di cioccolato al cuore fondente con gelato vaniglia CHF 12
Tourtin au chocolat au cœur fondent avec glace vanille
Schokoladentörtchen mit weichem Herz und Vanille Eis

Dessert del giorno CHF 8.50
Tagesdessert/Dessert du jour

Trilogia di formaggi delle nostre Alpi e caseifici con noci
e mostarda di frutta “Vanini” CHF 12.50
Tessiner Käse Degustation mit Feigen-Mostarda Vanini
Dégustation de fromages tessinois avec mostarda aux figues Vanini

PIATTI PRINCIPALI

DESSERT & Co.

Prezzi IVA inclusa

Rivolgetevi ai nostri collaboratori per intolleranze, allergie o altre segnalazioni.

GELATI

Coupe “Delfino” con vaniglia, olio di zucca e i suoi semi al fondente bianco
e arance CHF 10
Delfino Eisbecher mit Vanille, Kürbiskernöl, Schokokerne und Orange
Coupe Delfino avec vanille, huile et graines de courge au chocolat et orange

Scelta di gelati o sorbetti (2 palline) CHF 6
Eis oder Sorbet Ihrer Wahl (2 Kugeln)
Choix de glaces ou sorbets (2 boules)

Gelati “Swiss Création” –  pallina/Kugel/Boule CHF 4
Erbe di montagna / Alpenkräuter / Herbes de Montagne

Röteli Grischun
Digestiv Appenzeller

Maccheroncini freschi trafilati al bronzo “flambé” al Gin con sugo
all’amatriciana, peperoncino dolce, panna e trito di prezzemolo CHF 22
Frische Maccheroni mit Gin flambiert, Amatriciana Sauce, süssem Chili, Rahm und Petersilie
Maccheroni flambés au Gin avec sauce Amatriciana affiné au chili doux, crème et persil

Tagliolini artigianali al ragù di carne e funghi gallinacci CHF 21 
Handgemachte Tagliolini mit Fleischsauce und Pfifferlingen
Tagliolini faits à la main avec ragout de viande et chanterelles

Raviolone ripieno con ricotta e bietole al burro del Gottardo
e salvia (6 pezzi) CHF 20 /  (10 pezzi) CHF 25
Grosser Ravioli gefüllt mit Ricotta und Mangold an Bergbutter und Salbei 
Gros Raviolone farci à la ricotta et blettes au beurre du Gotthard et sauge

Perle di Carnaroli  “Riso Gallo Gran Riserva” con lamelle di porcini
e pistilli di zafferano BIO Collina d’Oro CHF 24
Carnaroli “Riso Gallo Gran Riserva” Perlen mit Steinpilzen
und Safranstempeln BIO Collina d’Oro
Perles de Carnaroli “Riso Gallo Gran Riserva” avec bôlets et pistils de safran BIO Collina d’Oro

Vegan, con olio EVO su richiesta / avec huile EVO sur demande / 
mit EVO-Öl auf Anfrage

Risotto «Selezione Torricella » con scaloppa di foie gras
spadellata al passito ticinese CHF 26
Risotto “Torricella Selection” mit Gänseleberschnitzel, gebraten mit Tessiner Süsswein
Risotto “Sélection Torricella” avec escalope de foie gras cuit au vin doux du Tessin

Come piatto principale + CHF 6 
als Hauptgang / comme plat principal

PRIMI PIATTI

AUTUNNO TICINESE
ANTIPASTI KIDS

Pasta corta con salsa al pomodoro o bolognese CHF 12
Pasta mit frischer Tomatensauce oder Bolognese
Pâtes à la tomate ou Bolognaise

Fettina di tacchino impanata o bastoncini di merluzzo
con patatine fritte CHF 18
Paniertes Schnitzel oder Fisch-Sticks mit Pommes
Escalope panée ou bâtonets de poisson avec frittes

Sapientemente preparato in cucina in due versioni
In der Küche gekonnt zubereitet in zwei Varianten

Habilement préparé dans la cuisine en deux versions

Servito con toast e burro salato 
serviert mit Toast und gesalzener Butter 

avec toast et beurre salé

+ pommes frittes CHF 3

TARTARE

CLASSIC
PIEMONTESE

120 gr. CHF 30
120 gr. CHF 28

200 gr. CHF 37
200 gr. CHF 35



Terre di Gudo, Merlot Bianco Ticino DOC, 75cl. CHF 44

Via Serta, Bianco del Ticino DOC (BQ), 75cl. CHF 62

Bianco di Tambo, Merlot bianco Ticino DOC (Mondial du Merlot, Or)

75cl. CHF 53 

Corteglia, bianco del Ticino, 75 cl. CHF 45

Osè, Rosato Ticino Doc, 75 cl. CHF 48

“Sasso Chierico”, Rosato del Ticino DOC, 75cl. CHF 52

Merlot 6832/34, Ticino DOC, 75cl. CHF 50

Passo di Tambo, Ticino DOC, 75cl. CHF 48

San Domenico, Ticino DOC, 75cl. CHF 56

San Zeno, Ticino DOC Riserva, 50 cl. CHF 40

Via Serta, Rosso del Ticino DOC (BQ), 75cl. CHF 75

I trii pin, Ticino DOC, 75cl. CHF 45

Lugana DOC,Azienda Agricola Monte del Frà, 75cl. CHF 42

Sauvignon “Torre Rosazza” DOC, 75 cl. CHF 43

Volpettona, Barbera d’Asti superiore DOCG, Cantine Brema Nizza

75cl. CHF 56

Primitivo di Manduria IGT “Torcicoda”, 75 cl. CHF 49

Aska, Bolgheri DOC, Banfi (91/100 wine spectator), 75cl. CHF 61

Malavoglia Valpollicella Ripasso Superiore DOC, Cà la Bionda

75cl. CHF 58

Ardore Merlot Cabernet, Toscana IGT, Tenuta Vallocaia, 75cl. CHF 54

TICINO BIANCHI&ROSATI

BIRRE &CRAFT BEERS

GAZZOSE&SOFT DRINKS
Gazzosa al limone, mandarino CHF 4.80
Zitrone, Mandarine
Citron, Mandarine

Rivella
Sinalco
Sinalco Cola
Ramseier Apfelschorle
Tonic Waters
33cl. CHF 5

Henniez 33cl. CHF 3.50
Henniez 100cl. CHF 8

TICINO ROSSI

ALTRI BIANCHI&ROSSI

Via Cassarinetta 6
CH-6900, Lugano
tel: +41 (0)91 985 99 99
whatsapp:  +41 (0)77 454 93 76
email: info@hoteldelfinolugano.ch
web: hoteldelfinolugano.ch

Birra alla Spina Rugenbräu  Blonde / Amber 33cl. CHF 5

Weissbier 50 cl. CHF 8

LVGA, session pale ale, 4.5% CHF 6

New England DIPA, 8% CHF 6

Espresso CHF 3.50
Espresso corretto CHF 6
Caffè creme / Cappuccino CHF 5
The e tisane CHF 4.50

CAFFETTERIA

Rivolgetevi ai nostri collaboratori per intolleranze,
allergie e altre segnalazioni.

Chiedete la nostra selezione di vini al bicchiere, grappe e spirituosi

Fragen Sie nach unseren Offenen Weine, Grappas und Spirituosen
Demandez la selection de Vins au verre, Grappas et spiritueux


